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Vorwort

Rainer Prischenk, Leitung KErn

Vorwort

Das Jahr 2018 ist zu Ende und damit mochte ich die Gelegenheit nutzen,
Ihnen mit unserem Jahresbericht einen Uberblick (iber die Arbeit des KErn
sowie die wichtigsten Projekte, Veranstaltungen und Highlights zu geben.
Das Kompetenzzentrum fiir Erndhrung bindelt nicht nur das Wissen rund
um Ernahrung in Bayern, es konzipiert Fachveranstaltungen, bietet Ernah-
rungsfachkraften mit Coachings und fachlichen Informationen Hilfestellung
und unterstltzt die bayerische Ernahrungswirtschaft.

Wissenschaftliche Studien sind die Grundlage fir fachliche Empfehlungen.
So fuhren Erkenntnisse aus Untersuchungen und die daraus folgenden
Ableitungen nicht nur zu Handlungsempfehlungen, sondern auch zu neuen
Projekten des KErn. Gemeinsam mit Partnern aus Hochschulen, Forschung
und Krankenkassen entstanden beispielsweise im Bereich Wissenschaft
Projekte wie Smart Moving und Smarter Lunchrooms sowie ein innovati-
ves Warenwirtschaftssystem im Privathaushalt oder die digitale
Rohstoffborse.

Im Bereich Wissenstransfer spielen wissenschaftliche Erkenntnisse ebenso
eine grol3e Rolle, denn diese sollen Anwendung in der Praxis finden. Zu
denThemenfeldern Erndhrung und Bewegung sowie Gemeinschaftsver-
pflegung standen und stehen auch zukiinftig Konzepte fiir verschiedene
Altersgruppen, Lebenssituationen und unterschiedliche Settings im Fokus.
So sind Seniorlnnen, Netzwerke fiir Junge Eltern und Familien oder der
Generation 55+, Schwangere, aber auch Kitas und Schulen wichtige Ziel-
gruppen, fur die das KErn praxistaugliche Leitlinien erarbeitete, Coachings
durchfiihrte und umsetzbare MalRnahmen entwickelte und optimierte. Die
Berlicksichtigung und Umsetzung neuer wissenschaftlicher Ergebnisse ist
ebenso Bestandteil der Arbeit wie auch die Entwicklung neuer Schwer-
punkte und Zielgruppen, dem sich der Bereich Wissenstransfer widmet.

Um das Spannungsfeld Innovation undTradition kimmert sich am KErn
der Bereich Erndhrungswirtschaft und Produktion. Wie schon die Jahre vor-
her standen auch 2018 regionale Wertsch6pfungsketten im Mittelpunkt,
ebenso wie Fort- und Weiterbildungslehrgange fir Fachkrafte. Neben der




Vorwort

Optimierung bestehender Wertschopfungsketten und Qualifizierungsange-
bote lag das Augenmerk auch auf der Starkung des Innovationspotenzials
der bayerischen Ernahrungswirtschaft. Als besondere Innovationstreiber
gelten beispielsweise Food-Start-ups. Um diese kiimmert sich der am KErn
angesiedelte Cluster Ernahrung. Welche Ideen sich tber die Férderung
freuen kdnnen, lesen Sie ebenso in diesem Bericht wie auch weitere
Erfolgsgeschichten aus den drei Bereichen des KErn.

Dass das Model ,Kompetenzzentrum®” Schule macht, beweist das Interesse
anderer Landesregierungen. So durfte das KErn im Mai 2018 die Staatsse-
kretarin aus Baden-Wirttemberg, Frau Friedlinde Gurr-Hirsch, begriif3en.
Die Politikerin wollte sich ein Bild Giber das KErn machen, denn auch
Baden-Wirttemberg plant den Aufbau eines Landeszentrums fiir Ernah-
rung und ist daher sehr an den Erfahrungen und der Struktur des KErn
interessiert. Der Besuch festigte nicht nur die Zusammenarbeit der beiden
Bundeslander, sondern forderte auch den zukiinftigen Wissensaustausch.

Die neu geschaffene Stabsstelle fir Kommunikation und Pressearbeit ist
seit dem 1. Februar 2018 tatig. Diese kiimmerte sich in den letzten Monaten
unter anderem um eine intensive Zusammenarbeit mit regionalen und
Uberregionalen Medienvertretern. Zahlreiche Interviews in Zeitschriften,
Zeitungen und Radiosendern gehdren ebenso zur erfreulichen Bilanz wie
auch die zunehmenden Anfragen nach Expertenmeinungen des KErn.

So werden wir auch in Zukunft unsere Starken biindeln, um die Position
des KErn weiter auszubauen.

Viel Spal3 beim Lesen

e et

Rainer Prischenk, Leiter des KErn




Guido Winter, Leitung KErn

Nachtrag: Rainer Prischenk wurde zum 1. Dezember 2018 als Leiter des
Bereichs Ernahrung und Landwirtschaft an die Regierung von Oberfranken
bestellt. Seine Nachfolge trat Guido Winter am 1. April 2019 an. Zuvor war
der Leitende Landwirtschaftsdirektor flir das Amt flir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten in Kulmbach verantwortlich.
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Das KErn stellt sich vor

/1ele und Aufgaben

Das Kompetenzzentrum fir Ernahrung (KErn)
kann mittlerweile auf sieben erfolgreiche
Jahre zuriickblicken. Mit seinen beiden Stand-
orten in Kulmbach und Freising gehoért das
KErn zum Ressort des Staatsministeriums fir

Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
(StMELF) und ist an die Bayerische Landesan-
stalt flir Landwirtschaft angebunden.

Ernahrungs-
information und
Wissenstransfer

1eui9g

Das KErn widmet sich drei Schwerpunkten: Erndhrungs-
information und Wissenstransfer, Erndhrungswirtschaft
und Produktion, Wissenschaft

Aufgaben:

Das KErn bundelt das Wissen rund um Er-
nahrung in Bayern, konzipiert Fachveranstal-
tungen und unterstiitzt die bayerische Ernah-
rungswirtschaft. Fiir verschiedene Zielgrup-
pen werden Informationsmaterialien, wie
Leitlinien, und Modellprojekte entwickelt: Fir
Amter, Bildungs-, Gesundheits- und Sozialein-
richtungen, Arztinnen und Hebammen, Ernéh-
rungsberatung, Wirtschaft und nicht zuletzt
die Medien.

Ziele:

m Unterstlitzung eines gesundheitsforderli-
chen und nachhaltigen Lebensstils

m Forderung der Wertschatzung flir
Lebensmittel

m Steigerung der Erndhrungskompetenz

= Verbesserung der interdisziplinaren
Zusammenarbeit

® Vorantreiben von Innovationen

= Anfertigung von Schulungs- und
Beratungsunterlagen

® Initiierung und Mitwirkung bei Aus- und
Fortbildungen im Ernahrungsbereich
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Das KErn stellt sich vor

Organigramm
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Das KErn stellt sich vor

Offentlichkeitsarbeit am KErn

Das KErn richtet sich mit seinen Angeboten und
Events vorrangig an Multiplikatoren und Fach-
krafte aus dem Ernadhrungsbereich und der
Ernahrungswirtschaft. Im Rahmen der Offent-
lichkeitsarbeit unterstutzt das KErn Medien und
entsprechende Fachmedien mit Pressemeldun-
gen, Bildern oder Informationsmaterial und
bereitet Informationen spezifisch fir die Medien
auf. Die Beantwortung von Presseanfragen
gehort ebenfalls zur Presse- und Offentlichkeits-
arbeit des KErn.

Pressearbeit 2018

Im Jahr 2018 berichteten Fachmedien und Ver-
braucherpresse tber KErn-Themen insbeson-
dere in Form von Nachrichten, Berichten, Inter-
views, aber auch Videos und Reportagen. Von
grof3ter Bedeutung fur das KErn sind dabei die
Printmedien mit einem Anteil von 70 Prozent
der Berichterstattungen, gefolgt von

Online-Medien mit rund 27 Prozent. Beitrage
in Horfunk und TV kommen auf rund 2 Prozent.

Am haufigsten berichteten die Lokalmedien
aus Oberfranken Gber das KErn wie die Bayeri-
sche Rundschau oder der Nordbayerische
Kurier. Aber auch Uberregionale Portale wie
Focus Online und Fachzeitschriften wie die All-
gemeine Fleischerzeitung berichteten lGber Ver-
anstaltungen und Aktionen des KErn.

Die Hohepunkte der Veroffentlichungen 2018
zeigten sich in den Monaten Marz, Juni,
August und November. Medienrelevante The-
men waren ,,ENKU - die energieeffiziente
Kiche?’ ,,Smarter Lunchrooms? das 1. Bayeri-
sche Symposium gegen Lebensmittelver-
schwendung, die Vorstellung der Bayerischen
Leitlinien fir Seniorenverpflegung und das ,2.
Fleischforum Bayern” des Cluster Ernahrung
am KErn. Auch das Projekt ,Smart Moving

Anzahl Clippings nach Medienarten im Zeitverlauf

Anzahl Meldungen
~

Printmedien
Online-Medien

— Harfunk

Zeit

Gesamt: 984

Anzahl Clippings 2018 nach Medienarten (Stand Februar 2019, Quelle: ARGUS DATA INSIGHTS)
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Das KErn stellt sich vor

— Start Moving” fir mehr Bewegung im Uniall-
tag sowie die Beitradge zu den Sommelier-Aus-
bildungen der Genussakademie griff die
Presse gerne auf.

Newsletter

Neben Informationen an die Presse versendet
das KErn regelmafRig Informationen an Multip-
likatoren in Form eines Newsletters. Das , Bay-

Iu

erische Ernahrungsjournal” informiert tGber
neue Projekte, Publikationen und Veranstaltun-
gen des KErn sowie rund um Ernahrungsthe-
men in Bayern. Der Newsletter erscheint alle
zwei bis drei Monate und kann auf der
KErn-Website unter www.kern.bayern.de kos-

tenlos abonniert werden.

2018 verschickte das KErn zwei Ausgaben des
»~Bayerischen Erndahrungsjournals” mit thema-
tischem Fokus sowie zwei weitere Newsletter
mit einem Uberblick iiber kommende Veran-
staltungen. Im Fokus standen 2018 die The-
men: ,Zuckersteuer — sinnvoll oder nicht?”
sowie ,,Gesuinder und nachhaltiger dank
Nudging-MaRnahmen?”

lo7.530 — Besuche  — Seitenansichten  — Downloads

98.765

Kompetenzzentrum

JETZT ANMELDEN UNTER WWW.KERN-BAYERN.DE ODER QR-CODE SCANNEN

Der KErn-Newsletter erscheint drei- bis fliinfmal im Jahr
und wird an rund 10.000 Abonnentinnen verschickt

Aktuelle Projekte und Informationen fiir
Presse, Multiplikatoren und Verbraucher verof-
fentlicht die Online-Redaktion auf der Website
des KErn unter der URL www.kern.bayern.de.
2018 verzeichnete die Homepage die héchste
Besucherzahl seit Bestehen des KErn: Rund
90.000 Menschen besuchten die KErn-Home-
page und generierten rund 190.000 Seitenan-
sichten. Die Besucherlnnen luden zudem uber
24.000 Materialien herunter.

2016

2017 2018

Uberblick iiber Besucherzahlen, Seitenzugriffe und Downloads auf der KErn-Website von 2016-2018
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Das KErn stellt sich vor

KErn-Materialien

Die vom KErn erarbeiteten und frei zugangli-
chen Materialien stehen zum groRenTeil als
PDF-Dateien zum Download zur Verfligung
unter URL: www.kern.bayern.de/
publikationen

Es besteht auch die Moglichkeit, einzelne
Materialien in Druckform gegen eine Schutz-
geblihr zu bestellen.

Neben der KErn-Website betreibt das KErn
noch verschiedene Themenplattformen, z. B.
das Portal fir die Kita- und Schulverpflegung,
die Plattform Wirt sucht Bauer, die Bayerischen
Ernadhrungstage, die Genussakademie Bayern
sowie flir das Projekt Smart Moving.

Die vom KErn erarbeiteten und frei zugdnglichen Materialien stehen auf der
KErn-Website zum Download oder zum Bestellen in Druckform zur Verfliigung

15
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Der Bereich Erndahrungsinformation und Wis-
senstransfer am KErn bereitet wissenschaft-
liche Erkenntnisse zu denThemenfeldern
Erndhrung und Bewegung sowie Gemein-
schaftsverpflegung praxisorientiert auf. Im
Mittelpunkt stehen Konzepte fiir verschie-
dene Altersgruppen und Lebenssituationen
sowie verschiedene Settings. Der Bereich
unterstiitzt die 47 Amter fiir Ernahrung, Land-
wirtschaft und Forsten (AELF) sowie die acht
Fachzentren Ernahrung/Gemeinschaftsver-
pflegung in den jeweiligen bayerischen
Regierungsbezirken durch zielgruppenge-

recht aufbereitete Materialien sowie MalRnah-
men und fordert so den Wissenstransfer in
die Bevolkerung.

Die Basis flir die Arbeit des Bereichs stellt das
Konzept ,,Erndhrung in Bayern” des Bayeri-
schen Staatsministeriums fir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten (StMELF) dar. Ziel
der Erndahrungsbildung ist es, die oder den
Einzelnen zu befahigen, sich gesundheitsfor-
derlich zu ernahren. Der Ansatz wird durch
verhaltnispraventive Angebote im Bereich
der Gemeinschaftsverpflegung erganzt.
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Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Themenschwerpunkt: Senioren

In der diesjahrigen Ausgabe des Jahresbe-
richts wird derThemenschwerpunkt ,,Senio-
ren” ausfuhrlich vorgestellt. Diese Lebenswelt
wurde im vergangenen Jahr vom KErn inten-
siv bearbeitet. Fachlich-inhaltliche Konzeptio-
nen von Projekten und Veranstaltungen sowie
bayernweite Aktionen sind in diesem Zusam-

menhang entstanden.

Bayerische Leitlinien Seniorenver-
pflegung und Coaching Senioren-
verpflegung

Um auch die Senioreneinrichtungen zu unter-
stltzen, hat das KErn im Auftrag des StMELF
Leitlinien fir die Seniorenverpflegung erar-
beitet. Die Leitlinien Seniorenverpflegung bil-
den nach den Leitlinien fiir die Betriebsgastro-
nomie sowie fir die Kita- und die Schulver-
pflegung als vierte bayerische Leitlinie den
Abschluss der Leitlinien-Reihe. Ein unabhan-
giges Fachgremium aus Vertreterinnen der
Praxis, Wirtschaft und Wissenschaft hat die
Arbeit beratend unterstitzt. Grundlage der
Leitlinien bildet der DGE-Qualitatsstandard
fir die Verpflegung in stationaren Senioren-

einrichtungen.

Im Rahmen des Symposiums Seniorenver-
pflegung stellte Frau Staatsministerin Micha-
ela Kaniber die Bayerischen Leitlinien zur
Seniorenverpflegung am 07. Juni 2018 dem

[ ST T——

Es ist angerichtet!
Gonussvall essan in
Senioreneinfchtungen

Die Bayerischen Leitlinien Senio-
renverpflegung; verfligbar unter
www.kern.bayern.de

Fachpublikum und der Offentlichkeit vor. Mit
den vier Leitgedanken ,, Gesundheit’ ,Wert-
schatzung? ,,Regionalitat” und ,,Okologie”
beschreiben die Bayerischen Leitlinien Senio-
renverpflegung die Philosophie einer guten
Verpflegung in Senioreneinrichtungen. Neben
diesen Leitgedanken werden die Leitlinien
durch Orientierungshilfen erganzt, die den Ver-
pflegungsverantwortlichen praxisorientierte

Tipps und Anregungen zur Umsetzung geben.

In Bayern werden derzeit taglich rund 110.000
altere Menschen in mehr als 1.400 Senioren-
einrichtungen versorgt. Dabei tragt die Verpfle-
gung wesentlich zumWohlbefinden der Bewoh-
nerlnnen bei. Fur jede Einrichtung stellt die
Gestaltung dieser Verpflegung eine verant-
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wortungsvolle Aufgabe mit zahlreichen Her-
ausforderungen dar. Um die Einrichtungen
fachlich bei der Umsetzung der Leitlinien zu
unterstutzen, wurde das Coaching Senioren-
verpflegung entwickelt. Im Rahmen dieses
Coachings werden die Einrichtungen 2019 zum
ersten Mal begleitet, wenn sie die verschiede-
nen Aspekte ihrer Verpflegung unter die Lupe
nehmen. So konnen sie Optimierungspotenzi-
ale entdecken und eigene Ziele sowie Mal3-
nahmen fir die Gestaltung ihres Verpflegungs-
angebots festlegen. Die acht Fachzentren
Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung an den
AELF begleiten die Einrichtungen dabei
fachlich.

Die Inhalte des Coachings orientieren sich an
den Leitgedanken und Orientierungshilfen der
Bayerischen Leitlinien Seniorenverpflegung.
In vier Gruppentreffen, bis zu zwei individuel-
len Vor-Ort-Terminen und durch den fachlichen
Austausch mit den anderenTeilnehmenden
setzen sich die Einrichtungen intensiv mit den
verschiedenen Bereichen der Verpflegung
auseinander. Besprochen werden die Themen
~Rahmen flr die Mahlzeiten gestalten?’ , Be-
darfs- und bedirfnisgerecht verpflegen?’ ,Ver-
antwortungsvoll einkaufen und handeln”
sowie ,Erfolgreich kommunizieren” Die Teil-
nehmenden befassen sich aktiv mit der be-
darfs- und bediirfnisgerechten Verpflegung,
lernen Empfehlungen fir eine gesundheitsfor-
derliche und altersgerechte Speisenplanung
kennen und Uberprifen anhand dieser Emp-
fehlungen den eigenen Speiseplan durch
einen Speiseplan-Check. Neben Informationen
zur optimalen Gestaltung der organisatori-
schen Rahmenbedingungen bei den Mahlzei-
ten erhalten die Teilnehmenden auch Tipps fiir
den verantwortungsvollen und nachhaltigen

Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Einkauf. Zudem geht es um die erfolgreiche
interne und externe Kommunikation in einer
Senioreneinrichtung. Hier befassen sich die
Teilnehmenden mit den , Fallstricken” in der
Kommunikation. Im Rahmen von Diskussionen
und Ubungen mit den anderen Teilnehmenden
erkennen sie Verbesserungspotenziale in der
internen und externen Kommuni-

kation bis hin zu einem erfolgreichen Schnitt-
stellenmanagement. Uber die Vernetzung mit
anderen teilnehmenden Einrichtungen neh-
men sie zusatzlich wertvolle Anregungen und

Ideen mit.

Das Interesse am erstmalig angebotenen
Coaching Seniorenverpflegung war sehr grof3:
bayernweit haben sich 86 Einrichtungen fir
das Coaching beworben. In der ersten Runde
werden die Fachzentren Ernahrung/Gemein-
schaftsverpflegung 54 Einrichtungen begleiten.
Aufgrund der grof3en Nachfrage wird das Coa-
ching Seniorenverpflegung 2020 erneut
stattfinden.

Netzwerk Generation 55plus —
Erndhrung und Bewegung

Gesundheitsforderliche und praventive Mal3-
nahmen gewinnen in Anbetracht des demogra-
fischen Wandels fur altere Menschen immer
starker an Bedeutung. Sie fordern und erhalten
Gesundheit, Wohlbefinden und die Selbststan-
digkeit bis ins hohe Alter. Mit dem Ziel, alteren
Menschen Anregungen fiir die Umsetzung
eines gesundheitsforderlichen Lebensstils in
den Bereichen Ernahrung und Bewegung zu
geben, haben im Jahr 2018 sukzessive zehn
AELF in ganz Bayern ihre Dienstaufgabe im
.Netzwerk Generation 55plus” mit offiziellen
Auftaktveranstaltungen aufgenommen.
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Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Seither organisieren zehn Ansprechpartnerin-
nen an den AELF das neue Bildungsangebot
mit externen Referentlnnen in einem Netzwerk
von lokalen Kooperationspartnern und Multip-
likatoren. Konzipiert und begleitet werden
diese MalRnahmen vom KErn. Ein vom KErn
erstellter Handlungsleitfaden, der die Erfah-
rungen aus der Uber vierjahrigen Pilotphase
an den drei Modellamtern in Augsburg,
Ebersberg und Landshut biindelt, dient den
Ansprechpartnerinnen an den AELF als Hilfe-
stellung bei der Initilerung und Umsetzung
des Projekts. Das KErn steht bei Fragen und
Anregungen mit den Ansprechpartnerinnen im
steten Austausch und unterstiitzt die Arbeit
kontinuierlich im Hintergrund.

Schulung der Erndhrungsreferentinnen in Nabburg,
April 2018

Eine zentrale Aufgabe der Ansprechpartnerin-
nen ist es, qualifizierte Referentinnen fir die
Veranstaltungen zu rekrutieren. Im Sinne der
Qualitatssicherung wurden diese in eigens
dafur vom KErn konzipierten Schulungen in
Nabburg und Memmingen im April 2018 sowie
in Ingolstadt und Furstenfeldbruck im

Schulung der Bewegungsreferentinnen in Memmingen, April 2018

November 2018 in die Bildungsaufgabe einge-
fihrt. DieTeilnahme ist Voraussetzung fir die
Referentlnnen, um fiir die Amter bei Bildungs-
veranstaltungen mit der Zielgruppe , altere
Menschen” eingesetzt werden zu kénnen. Ins-
gesamt stehen damit derzeit 130 qualifizierte
Referentinnen im Netzwerk Generation 55plus
zur Verfiigung, 90 fiir den Bereich Erndhrung
und 40 fir den Bewegungsbereich.

Diese Basis-Fortbildung beinhaltet ein Update
Uber die neusten Ernahrungs- und Bewe-
gungsempfehlungen fir die Zielgruppe 55plus
sowie eine inhaltlich detaillierte Vorstellung
der festgelegten Angebotslandschaft. Zudem
stellt ein Padagoge des KErn Ideen zur metho-
disch-didaktischen Umsetzung der Inhalte vor.
Das vermittelte Wissen steht den Referentin-
nen geblindelt in Schulungsunterlagen zu den
verschiedenenThemen zur Verfiigung. In der
Schulung erarbeiteten die Teilnehmenden Bei-
spielveranstaltungen zu vorgegebenen Ernah-
rungs- und Bewegungsthemen in kleinen
Arbeitsgruppen. lhre Ergebnisse stellten sie
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anschlie3end den Fachkolleglnnen vor und
diskutierten intensiv dartber.

Mit Impulsveranstaltungen wie beispielsweise
,Genussvoll mitten im Leben: Bewusst essen,
taglich bewegen!’ ,Knochen starken: Mit Kraft
und Balance!” oder , Genussvoll essen, das
Herz starken” konnen die Inhalte an die Ziel-
gruppe weitergegeben werden. Jahrliche Fort-
bildungen fiir die Referentlnnen zu aktuellen
Themen sind fiir 2019 in Planung.

Im Jahr 2018 erprobten die drei Modellamter
in Augsburg, Ebersberg und Landshut zwei
weitere Bildungsangebote. Mit diesen Mal3-
nahmen werden die Zielgruppen , altere
Beschaftigte im Setting Betrieb” und , Betreu-
ungspersonen von Menschen mit Demenz”
angesprochen. Die Erprobungsphase an den
drei AELF wird vom KErn wissenschaftlich
unterstitzt und begleitet. Der Transfer der bei-
denThemen von den Modellamtern auf die
zehn AELF erfolgt 2019.

Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer
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Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Weitere Projekte des Bereichs Ernah-
rungsinformation und Wissenstranster

Neben demThemenschwerpunkt , Senioren”
bearbeitete der Bereich auch 2018 eine Vielzahl
an Projekten, die einen gesundheitsforderli-
chen Lebensstil mit ausgewogener Erndhrung
bzw. Verpflegung und mehr Bewegung in
bestimmten Lebenssituationen und bei defi-
nierten Zielgruppen verankern wollen.

Gesund leben in der Schwangerschaft
(GeliS)

Am 20. April 2018 fand mit dem Fachkongress
~Gesund leben in der Schwangerschaft (GeliS)

— erste Ergebnisse der GeliS-Studie im wissen- ., Gesund leben in der Schwangerschaft (GeliS)” - Erste
schaftlichen Kontext” der Abschluss der GeliS- Ergebnisse der GeliS-Studie im wissenschaftlichen Kontex
Studie im StMELF in Miinchen statt.

das Ernahrungs- und Bewegungsverhalten

Projektleiter Prof. Dr. med. Hans Hauner von sowie zur Entwicklung und Gesundheit ihrer
derTechnischen Universitat Minchen-Weihen- Kinder bis zum Alter von 5 Jahren zur Verfi-
stephan (TUM) stellte den ca. 130 Teilnehmen- gung, sodass Langzeitdaten liber die Auswir-
den die ersten Ergebnisse der GeliS-Studie kungen des Lebensstils gewonnen werden
vor. Nationale und internationale Expertinnen kénnen.

gaben Einblick in das Forschungsfeld der frih-

kindlichen Pragung und Pravention. Zudem Netzwerk Junge Eltern/Familien mit

wurden weitere Projekte zur Férderung eines Kindern bis 3 Jahre

gesunden Lebensstils rund um Schwanger-

schaft und Geburt prasentiert und maégliche Eltern auf dem Weg zu einem gesundheitsfor-

Perspektiven diskutiert. derlichen Lebensstil zu unterstitzen, ist das
Ziel des flachendeckenden Netzwerks ,,Junge

Ein Grof3teil der Studienteilnehmerinnen Eltern/Familien” (JEF) mit Kindern bis zu drei

befindet sich derzeit im Follow-up: Sie stellen Jahren in den Bereichen Ernahrung und Bewe-

Daten Uber den eigenen Gesundheitszustand, gung. Um die Angebote fiir Eltern auf gleich-

22


http://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/184335
http://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/184335

bleibend hohem Niveau zu halten, wurden
auch 2018 Schulungen fiir die JEF-Referentin-
nen durchgefiihrt. Damit hat sich der Pool
geschulter Referentinnen fur Erndhrung bzw.
Bewegung von etwa 200 auf knapp 300
erhoht. Parallel zur Schulung der JEF-Referen-
tinnen wurden die Ansprechpartnerinnen fiir
Ernahrung an den AELF in einem zweitigigen
Seminar zur ,Qualitat in der Ernahrungsbil-
dung” fortgebildet.

Gesund und fit
e Flyer zu den Ernédhrungs-
kindgarehten

Embhrung

und Bewegungsangeboten
fiir die Zielgruppe Eltern
mit Kita-Kindern

Um das Angebot auch fiir Eltern mit Fluchter-
fahrung zu 6ffnen, fand zu Beginn des Jahres
2018 ein Seminar statt, das sich ausschlief3lich
mit dieser Zielgruppe befasste. Die Ansprech-
partnerinnen fir Ernahrung diskutierten u. a.
dartber, wie Eltern mit Fluchterfahrung am
besten zu erreichen waren und wie Kooperati-
onen mit Institutionen, die schon Erfahrung
mit der Zielgruppe haben, aufgebaut werden
kénnen. Das Bewusstsein fir die vielfaltigen
kulturellen Unterschiede wurde gescharft und
die Ansprechpartnerinnen fir den Umgang
damit sensibilisiert. Fiir die speziellen Bedurf-
nisse der Zielgruppe wurden Losungen
erarbeitet.

Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Netzwerk Junge Eltern/Familien mit
Kindern von 3 bis 6 Jahren

Das Netzwerk Junge Eltern/Familien mit Kin-
dern bis zu 3 Jahren erweiterte sich 2014 um
die Zielgruppe der jungen Familien mit Kin-
dern im Kita-Alter. Seit dem Kindergartenjahr
2014/2015 konnen Eltern aus sechs verschiede-
nen Erndhrungs- und Bewegungsangeboten
auswahlen, die im Setting Kita stattfinden.

Im Kindergartenjahr 2017/2018 haben sich 238
Einrichtungen an den Bildungsangeboten
beteiligt, in etwa so viel wie im Vorjahr. Die
Kitas haben insgesamt 819 Ernahrungs- und
Bewegungsangebote nachgefragt und damit
etwas weniger als im Vorjahr. 2017/18 nahmen
37523 Personen teil, davon 18.547 Erwachsene
und 18.976 Kinder. Im Vorjahr war die Teilneh-
merzahl mit 37.101 Personen etwas geringer,
davon 18.028 Erwachsene und 19.073 Kinder.

Das zugrunde liegende Konzept sieht eine lau-
fende Qualitatssicherung vor. Um die Qualitat
der Angebote zu sichern, fihrte das KErn 2018
erneut Schulungen von kiinftigen Ernahrungs-

und Bewegungsreferentinnen durch.

Kita- und Schulverpflegung

Service-Telefon

Im Rahmen des vom Bund geforderten Pro-
jekts ,,Niedrigschwelliges Angebot zur Verbes-
serung der Verpflegungsqualitat fur alle Kitas
und Schulen” wurde ein einfacherer Zugangs-
weg zur Vernetzungsstelle Kita- und Schulver-
pflegung Bayern und ihrer Angebote geschaf-
fen. Viele Kitas und Schulen mochten die
Qualitat ihrer Verpflegung verbessern, wissen
aber nicht, an wen sie sich wenden sollen.
Uber das kostenlose Service-Telefon erhalten
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0800 9221407

Kitas und Schulen sofort und unkompliziert
wertvolle Informationen bei Fragen. Alternativ
konnen Kitas und Schulen ihre Fragen und
Probleme schriftlich tGber ein Online-Kontakt-
formular mitteilen. Dieses ist auf den Websites
www.schulverpflegung.bayern.de und
www.kitaverpflegung.bayern.de zu finden.

Forum Kita- und Schulverpflegung

Am 26. April 2018 fand wieder das etablierte
~Forum Schulverpflegung — Sachaufwandstra-
ger unter sich” statt. Am zentralenTermin in
Ingolstadt informierte die Juristin Frau Dr.
Ruhland 41 Teilnehmende umfassend lber die
Ausschreibung und Vergabe von Verpflegungs-
leistungen. Neben dem Fachvortrag standen
der Erfahrungsaustausch und der bei allen
Sachaufwandstragern beliebte gemeinsame
Austausch im Fokus der Veranstaltung.

Aufgrund der guten Resonanz des Forums
Schulverpflegung wurde dieses im Herbst
2018 auch fir die Kitaverpflegung initiiert.

An der Auftaktveranstaltung zum ersten
~Forum Kitaverpflegung — Sachaufwands-

trager unter sich” im Nirnberger Rathaus am
22. November 2018 nahmen 35 Kitatrager und
einenTag spater im StMELF in Miinchen 33
Trager aus ganz Bayern teil. In Minchen
wurde das Forum von der Referatsleiterin fir
Ernahrungsstandards und Qualitatssicherung,
Frau Reiter-Nussle, eroffnet. Anschliel3end
stellte die Vernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung Bayern die Bayerischen Leitlinien
Kitaverpflegung und die dazugehorigen Ange-
bote rund um die Kitaverpflegung vor. Der
Impulsvortrag Gber Organisations- und Férder-
maoglichkeiten in der Kitaverpflegung von der
erfahrenen Kita-Beraterin Frau Seyfarth star-
tete die anschlieBende Diskussionsrunde. An
fiinf Stationen konnten sich die Teilnehmenden
untereinander austauschen. Besonders uber
dieThemen Rahmenbedingungen und Gestal-
tungsmaoglichkeiten guter Kitaverpflegung
wurde rege diskutiert. Die Veranstaltungsreihe
~Forum Kitaverpflegung/Forum Schulverpfle-
gung — Sachaufwandstrager unter sich” wird
2019 fortgesetzt.

Angelika Reiter-Ntissle, Leiterin des Referats fiir Erndhrungs-

standards und Qualitdtssicherung am StMELFE begrtif3t die
Teilnehmenden des Forums in Miinchen
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Vielfalt schmecken und entdecken - die

ersten Tage der Kitaverpflegung 2018

Neben den etablierten Tagen der Schulverpfle-
gung fanden 2018 erstmals bundesweit die
Tage der Kitaverpflegung unter dem Motto
Vielfalt schmecken und entdecken” statt. Die
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
Bayern hat hierzu eine Aktionswoche mit Krea-
tivwettbewerb vom 18. bis 22. Juni 2018 ausge-
rufen. Kitas, Eltern, Erzieherlnnen, Kinder und
Essensanbieter haben sich im Rahmen der
Aktionstage gemeinsam fiir die Wertschatzung
einer gesunden und nachhaltigen Verpflegung
stark gemacht. Rund 30 Kitas haben sich zu den
bayerischenTagen der Kitaverpflegung ange-
meldet und im Rahmen der Aktionswoche eine
gesundheitsforderliche Verpflegung in den
Fokus geruckt. Eine Jury wahlte unter allen Bei-
tragen zehn Gewinnerlnnen aus.

Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Sozial- und Alltagskompetenzen gefestigt und
Essgewohnheiten entwickelt. Der neu konzi-
pierte Workshop mit demTitel , Kita-Mahlzeiten
wertschatzend gestalten” soll ab 2019 durch
Tipps und Ideen flir die Praxis die Teilnehmen-
den darin unterstitzen, gesundheitsforderliche
Erndhrung erfahrbar zu machen und das ge-
meinsame Essen zu einem Wohlfiihlerlebnis
werden zu lassen. Daruber hinaus bietet sich
die Moglichkeit zu einem kollegialen Aus-
tausch. Durchgefiihrt wird der Workshop von
den acht regionalen Vernetzungsstellen Kita-
und Schulverpflegung in Bayern.

Praxisheft: ,Mahlzeit! Die Gestaltung der
Mittagsverpflegung im Ganztag”

Da gerade Padagoglnnen, die die Mittagszeit
begleiten, entscheidend zu ihrem Gelingen bei-
tragen und dariber hinaus aul3erunterrichtliche
Projekte anstof3en kdnnen, ist im Jahr 2018 das
Praxisheft ,Mahlzeit! Die Gestaltung der Mit-
tagsverpflegung im Ganztag” entstanden. Hier-
mit stellt die Vernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung Bayern eine Arbeitshilfe bereit, die
die Leitgedanken der Bayerischen Leitlinien

,Mahlzeit! Die
Gestaltung der
Mittagsverpfle-

gung im Ganztag;,

Praxisheft Schutvarpfiegsng

Mahlzeit!

Neuer Workshop , Kita-Mahlzeiten wertschat- verfiigbar unter

Die Gestaltung der Mittags- www.schulverpfle-

zend gestalten”

verpflequng im Ganztag

. . . . . . gung.bayern.de
Die Essenssituation in der Kita wertschatzend

zu gestalten, ist eine Gemeinschaftsaufgabe

Vernetrungusinlle
Kita- wad Schalverpdioguny Bayem

von padagogischem und hauswirtschaftlichem

wew schulverpllegung bayern.de

Personal. Im Rahmen von Mahlzeiten werden
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Schulverpflegung — Gesundheit, Wertschat-
zung, Nachhaltigkeit und Okonomie - fiir den
Schulalltag konkretisiert. Mit wertvollenTipps
unterstiitzt das Heft alle beteiligten Akteure
bei der Ausgestaltung der
Mittagsverpflegung.

Die fuinf Hauptkapitel verdeutlichen den Stel-
lenwert der Schulverpflegung im Schulalltag

und zeigen den Facettenreichtum desThemas
auf:

= Alle an einem Strang — Akteure der
Schulverpflegung

= Gemeinsam auf dem Weg — Konzeption und
Kommunikation

= Ernahrung erlebbar machen — Lernen in der

Ganztagsschule

® Fit durch den Schultag — Erndahrung und
Gesundheit

m Professionell arbeiten — Organisation der
Mittagsverpflegung

Erndhrungsbildung an Grundschulen

Nach der Pilotphase 2017 ging das Projekt
Wissen wie’s wachst und schmeckt” direkt
nach den Osterferien 2018 an bayerischen
Grundschulen an den Start. Kinder der zwei-
ten und dritten Klassen konnten im Rahmen
dieses Pflanzprojekts aktiv die gesamte Wert-
schopfungskette anhand ausgewahlter Lebens-
mittel wie Radieschen, Salat und Schnittlauch
kennenlernen. Das Anpflanzen, Pflegen bis
hin zum Ernten, Zubereiten und Verkosten
vermittelte den Kindern nachhaltige Erleb-
nisse und ist ein gelungenes Beispiel flir prak-
tische Ernahrungsbildung. Die Erfahrung

i "vALv—L‘_vA;!ET! il

Eine Gaértnerin unterstiitzte die Kinder beim Bepflanzen
der Kisten

Mit vollem Eifer dabei — die Klasse beim Zubereiten des
Gemiise-Wraps

Geschmeckt hat der selbst hergestellte Imbiss auch
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zeigte, dass das Projekt auch sehr gut fir For-
derklassen und Kinder mit Migrationshinter-
grund geeignet ist.

Die gartnerische Expertise fiir dieses Projekt
brachte der Kooperationspartner ein, die Lan-
desanstalt fir Wein und Gartenbau (LWG). Das
KErn konzipierte das Projekt federfiihrend,
erstellte die erforderlichen Unterrichtsmateria-
lien sowie Informationen fir Lehrkrafte und
flhrte eine Evaluierung durch. Aufgrund der
positiven Resonanz bei den Schulkindern
sowie den Lehrkraften findet die Pflanzaktion
auch 2019 wieder bayernweit statt.

Informationen fiir Verbraucherlnnen

Kompendium Hilsenfriichte

Fir interessierte Verbraucherlnnen sowie Mul-
tiplikatoren in der Ernahrungsbildung berei-
tete das KErn 2018 ein weiteres Erndhrungs-
thema ausfuhrlich in einem Kompendium auf.
Das Heft , Hiilsenfriichte: Kleine Kraftpakete —
vielfaltig und zeitgemal” beleuchtet den
Néahr-, Gesundheits-, Gebrauchs- und Genuss-
wert von Hilsenfriichten, die durch denTrend
zur fleischlosen bzw. -armen Erndhrung und
das Interesse der Verbraucherlnnen an nach-
haltigen Lebensmitteln wieder mehr an Bedeu-
tung gewinnen. Betrachtet werden im Kom-
pendium positive Gesundheitswirkungen
dieser Lebensmittelgruppe, aber auch unver-
tragliche Inhaltsstoffe sowie das Vermeiden
von Blahungen. Der warenkundliche Teil bietet
einen Uberblick tiber die Vielfalt an Bohnen-,
Erbsen- und Linsensorten und informiert auch
Uber Lupine und Soja.

Bereich Erndhrungsinformation und Wissenstransfer

Kleine Kratpahets - visMihig und sitgemsl

Titelblatt Kompendium Hiilsenfriichte:
Kleine Kraftpakete - vielféltig und zeitgemals;
verfiigbar unter www.kern.bayern.de

Verbraucherportal VIS Bayern

Das staatliche ,Verbraucherportal VIS Bayern”
bietet Verbraucherlnnen neutrale Informatio-
nen und Aufklarung in den Bereichen Ernah-
rung, Produkte, Recht, Finanzen, Internet,
Energie und Nachhaltigkeit. Es wird federfiih-
rend vom Bayerischen Staatsministerium fir
Umwelt und Verbraucherschutz betrieben.
Dem KErn obliegt die fachliche Betreuung der
Rubrik Ernahrung, die nach wie vor eine der
gefragtesten im VIS Bayern darstellt. Im ver-
gangenen Jahr wurden rund 45 Fachartikel
aktualisiert und neu erstellt.
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SEREICH

Der Bereich Erndhrungswirtschaft und Produk-
tion am KErn arbeitet schwerpunktmaf3ig im
Spannungsfeld zwischen Innovation und Tradi-
tion. Ziele des Bereichs Wirtschaft sind der
Auf- und Ausbau regionaler Wertschopfungs-

FRNAHRUNGSWIRTSCHAFT
UND PRODUKTION

ketten, die Qualifizierung von Fachkraften
durch spezielle Fort- und Weiterbildungs-
lehrgange an der Genussakademie Bayern
sowie die Starkung des Innovationspoten-

zials der bayerischen Ernahrungswirtschaft.
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Regionalitdt im Bereich Erndhrungs-
wirtschaft und Produktion

Ein Schwerpunkt des Bereichs Ernahrungs-
wirtschaft und Produktion ist Regionalitat. Ein
wichtiges Anliegen ist dabei, regionale Kreis-
laufe und Wertschopfungsketten auf- und
auszubauen sowie das ohnehin schon gute
Vertrauen der Verbraucherlnnen in die regio-
nale Wirtschaft noch weiter zu starken.

Der Bereich Wirtschaft und Produktion identi-
fiziert zusammen mit den Akteuren vor Ort
das Potenzial der Region, baut Plattformen,
Portale und Vereine im Umfeld Genuss, Gast-
ronomie und Erndhrung auf, erarbeitet mit
den Beteiligten Handlungsempfehlungen und
umsetzungsfahige Konzepte, initiiert Ge-
sprachsrunden mit dem Handel, um regio-
nale Produkte verstarkt zu listen, und bietet
Vernetzungs- und Informationsmal3nahmen
im Bereich des europaischen Herkunfts-
schutzes.

Ein Beispiel der Aktivitaten im Bereich Regio-
nalitat ist das Projekt ,Inwertsetzung der
frankischen Zwetschge” Ziel ist es, Zukunfts-
perspektiven fiir Erzeuger, Verarbeiter und
Vermarkter der frankischen Zwetschge zu
schaffen. Neben MaRnahmen der Offentlich-
keitsarbeit werden Produzenten und Verar-
beiter gesucht, die innovative und kreative
Wege mit der Zwetschge gehen und dadurch
Vermarktungsalternativen fiir die Wertschop-
fungskette Zwetschge schaffen.

Auch fir das ,, Augsburger Huhn” wurde
gemeinsam mit dem Lehr, Versuchs- und
Fachzentrum fir Geflligel- und Kleintierhal-
tung der Landesanstalt flir Landwirtschaft
(LfL) in Kitzingen ein Projekt zur Forderung
und Erhaltung der einzigen bayerischen Hih-
nerrasse ins Leben gerufen. Durch eine Erfas-
sung der Leistungsdaten wurde zunachst der
Status Quo eruiert. Im weiteren Projektverlauf
sollen kreative Moglichkeiten gefunden wer-
den, die Augsburger Hiihner als wirtschaftlich
interessantes, regionales Nischenprodukt zu
platzieren und somit den Fortbestand der
Rasse zu sichern.

Das Starter Kit fiir Regionalinitiativen dient
als Orientierungshilfe flir Entscheider und
Schliisselakteure in den Regionen. Ausgestat-
tet mit den wichtigsten Informationen zu The-
men wie Marketing, Qualitatssicherung sowie
Angeboten in Sachen Regionalvermarktung
kénnen Akteure Ihre Fragen vorstrukturieren
und mit einem Blick den richtigen Ansprech-
partner flr ihre Belange herausfinden.

Mit der Studie ,Analyse der Marktpotenziale
von Nischenprodukten” werden sechs
Nischenprodukte in unterschiedlichen Pro-
duktlebenszyklusphasen hinsichtlich ihrer
Marktpotenziale untersucht. Mithilfe verschie-
dener Methoden sollen die Erfolgs- bzw.
Misserfolgsfaktoren der Produkte am Markt
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identifiziert und allgemeine Handlungsemp-
fehlungen fur Nischenprodukte gegeben
werden.

Doch nicht nur wirtschaftliche Faktoren spielen
eine Rolle, auch ,weichere” Faktoren wie
Nachhaltigkeit oder der Erhalt traditioneller
Spezialitaten und kulinarischer Vielfalt stellen
wichtige Inhalte dar. Beispielsweise beleuch-
tete die im Februar durchgefiihrte ,,Fachta-
gung Genuss & Nachhaltigkeit” dasThema
aus unterschiedlichsten Perspektiven. Die
hochkaratigen Referenten zeigten den rund 70
uberregionalen und begeisterten Teilnehmen-
den dabei u. a. auch auf praktische Art und
Weise (z. B. Live-Cooking), dass sich die bei-
denThemen keinesfalls ausschlie3en und

durchaus vereinbar sind.

Sternekoch Felix Schneider beim Live-Cooking

Bereich Erndhrungswirtschaft und Produktion

Bayern ist ein Land mit gewachsener Kultur
und lebendiger Tradition — auch und besonders
in der Kiiche. Mit www.Spezialitaetenland-Bay-
ern.de tragt das Staatsministerium fiir Ernah-
rung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF)
dazu bei, traditionelle Spezialitaten aus ganz
Bayern zu bewahren und in ihrer AuRenwahr-
nehmung zu starken. Am KErn wird die zuge-
horige Website betreut — mit dem Ziel, ein
umfassendes, multimediales Informationspor-
tal zu schaffen, das den Besucherlnnen praxiso-
rientierte Inhalte zu den typischen Produkten
Bayerns bietet. Seit 2011 betreut das KErn die
inhaltliche Erweiterung und Uberarbeitung
sowie die Optimierung der zugehorigen Web-
site. Es werden 265 bayerische Spezialitaten
vorgestellt — von Abensberger Spargel bis Zwi-
ckelbier —, dasThema Herkunftsschutz wird
nahe gebracht und auf Museen mit Bezug zu
bayerischen Spezialitdten aufmerksam
gemacht.

Kundinnen moéchten immer haufiger wissen,
wo die Ware herkommt und wie sie hergestellt
wurde. Das staatliche Qualitats- und Herkunfts-
programm , Gepriifte Qualitat - Bayern” unter-
stlitzt durch seine durchgangige Zertifizierung
diese Forderung. Mittlerweile 21 Produktgrup-
pen erfillen die Anspriiche von Handel und
Verbrauchern. Im Laufe des Berichtzeitraums
2018 sind die Produkte ,Fisch’ ,Wein und Sekt”
sowie die Senfsaaten, vor allem zur Herstel-
lung von Senf, neu hinzugekommen. Den Pro-
grammerfolg belegen die Zuwachszahlen im
zweistelligen Bereich. Durch die belebte Nach-
frage war der Markt fiir die Teilnehmenden
interessant. Gleichzeitig blieb die Forderung
nach mehr Wertschopfung, um noch mehr
Erzeugerlinnen und Verarbeiterlnnen fir
.Geprufte Qualitat — Bayern” zu gewinnen,
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bestehen. Die effiziente PR-Arbeit trug sicher
mit zum Erfolg bei. Zu erwahnen ist die
Zusammenarbeit mit der alp Bayern, dem Bay-
erischen Bauernverband und dem
Lebensmittelhandel.

Als Erganzung in der Bio-Sparte bereichert seit
drei Jahren das Bayerische Bio-Siegel den
Markt. Neben einer hohen, tiber den gesetzli-
chen Anforderungen liegenden Bio-Qualitat
auf Niveau der bayerischen Oko-Anbauver-
bande steht das bayerische Bio-Siegel aul3er-
dem fir einen lickenlosen Herkunftsnachweis:
Neben der ausschlieRlichen Verwendung baye-
rischer Rohstoffe missen auch alle Erzeu-
gungs- und Verarbeitungsschritte Ilickenlos in
Bayern erfolgen. Seit gut drei Jahren am
Markt nutzen bereits tiber 150 Zeichennutzer
das Siegel auf mehr als 1.200 Produkten, etwa
1.100 Erzeugerinnen sind im System eingebun-
den. Die Koordination des Netzwerks inklusive
der engen Abstimmung mit den Lizenzneh-
mern, der Systemkontrolle sowie dem Zei-
chentrager erfolgt am KErn.

Neben den bayerischen Qualitats- und Her-
kunftsschutzprogrammen ist das KErn auch an
der Betreuung der europaischen Herkunfts-
schutzprogramme , geschiitzte geografische
Angabe (g. g. A.)7 ,,geschitzte Ursprungsbe-
zeichnung (g. U.)” und , geschiitzte traditio-
nelle Spezialitat (g. t. S.)” beteiligt. Europaweit
werden damit traditionelle Spezialitaten und
Produkte geschiitzt, deren Qualitat, Ansehen
oder sonstige Eigenschaften wesentlich mit
ihrem geografischen Ursprung verbunden
sind. Vom Allgauer Bergkéase lber Bayerisches
Bier bis hin zur Nirnberger Rostbratwurst sind
immer mehr bayerische Produkte mit einem
der EU-Herkunftssiegel geschiitzt. Seit

November 2018 geniel3t auch ,Bayerisch
Blockmalz*” als neueste und somit 32. bayeri-
sche Spezialitat den Status ,geschlitzte geo-
grafische Angabe (g. g. A.)” Das KErn infor-
miert interessierte Akteure zum Prozedere und
ist vor und wahrend des laufenden Antrags-
verfahrens unterstiitzend tatig.

Darliber hinaus soll mit der Studie ,, Analyse
der 6konomischen Relevanz des europaischen
Herkunftsschutzes” der wirtschaftliche Mehr-
wert des europaischen Herkunftsschutzes ana-
lysiert werden. Die Ergebnisse sind sowohl
wissenschaftlich als auch in praxisrelevanter
Hinsicht fir das KErn von grundlegender
Bedeutung, um Interessensgruppen potenziell
schitzenswerter Produkte fundiert beraten und

unterstitzen zu konnen.

Das Online-Netzwerk ,Wirt sucht Bauer”
konnte innerhalb der letzten vier Jahre auf
Uber 724 Erzeuger-, 214 Verarbeiter- und 223
Gastronomiebetriebe wachsen. Das Sortiment
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Fleischsommelier Andreas Jais zeigte den Teilnehmenden
des GastroRegioTags neue Wege in der regionalen Fleisch-
vermarktung auf
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Wirt und Bauer lernen sich beim Speed-Dating kennen

umfasst liber 400 verschiedene Regional-
produkte. Bereits zum zweiten Mal konnten
Teile der Online-Plattform vor Ort zusammen-
gebracht werden: Beim zweiten ,GastroRegio-
Tag — Wirt sucht Bauer live” erlebten die 65
Teilnehmenden impulsgebende Good-Practice-
Beispiele in vier Praktikervortragen rund um
das vielfaltige Spektrum regionaler Produkte
und kamen beim einstliindigen Speed-Meeting
auch alle in personlichen Austausch unter-
einander.

Das Veranstaltungsformat wird sukzessive wei-
ter ausgebaut. ,Wirt sucht Bauer” wird am
KErn betreut, nachdem der Cluster Erndhrung
die Aufbauphase in den ersten drei Jahren
begleitet hatte. Das vom Bayerischen Land-
wirtschaftsministerium initiierte und gefor-
derte Vorhaben wird in enger Kooperation mit
dem Bayerischen Hotel- und Gaststattenver-
band, dem Bauernverband und dem Partner-
projekt Regionales-Bayern der LfL umgesetzt.

Bereich Erndhrungswirtschaft und Produktion
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Bereich Erndhrungswirtschaft und Produktion

Innovation im Bereich Erndhrungs-
wirtschaft und Produktion
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Die Gewinnerlnnen des Food-Start-up-Pitches mit den

Organisatorlnnen

Neben dem Erhalt und der Entdeckung regio-
naler Schatze und Wertschépfungsketten rich-
tet sich der Fokus des Bereichs Wirtschaft auf
Zukunftsfelder und Innovationen der bayeri-
schen Land- und Erndhrungswirtschaft. Als
besondere Innovationstreiber in der Branche
gelten dabei Food-Start-ups. Diese zeichnen
sich vor allem durch kreative ldeen und inno-
vativen Unternehmergeist aus und setzen
daher nicht selten Trends im Lebensmittelbe-
reich. Aus diesem Grund flihrte der Cluster
Ernahrung 2018 bereits zum zweiten Mal den
Food-Start-up-Wettbewerb Next Level! durch.

Sechzehn Start-ups aus ganz Deutschland nah-
men an dem zweistufigen Wettbewerb teil. In

Runde 1 - der Crowdfunding-Runde - ging es
darum, die meisten Unterstitzerlnnen fur sich
zu gewinnen. Ausschlaggebend war nicht die
Hohe der eingesammelten Gelder, sondern die
Anzahl der Personen, die gegen eine finanzi-
elle Unterstltzung eine Gegenleistung der teil-
nehmenden Start-ups im Rahmen des Crowd-
fundings erworben haben. Insgesamt wurden
von Uber 2.300 Unterstltzerlnnen mehr als
70.000 Euro wahrend des Contests finanziert.
Der Cluster Ernahrung vergab zusatzlich an die
ersten drei Platze Geldpreise in Hohe von
5.000, 3.000 und 2.000 Euro in Form von

Finanzierungszuschissen.

In Runde 2 — dem Start-up-Pitch — hatten funf
Start-ups die Moglichkeit, die Gunst der Jury
flir sich zu gewinnen. Neben dem Cluster
Ernahrung bewerteten Dr. Fabian Heuschele,
Geschaftsfluhrer des ProSiebenSat1-Accelera-
tors, David Liebscher, Einkaufer flir Frischepro-
dukte bei Feinkost Kafer, und Walther Bruck-
schen von StartinFOOD, der Crowdfunding-
Plattform, die fir den Start-up Contest mit
dem Cluster Ernahrung kooperiert, die Prasen-
tationen der finf Kandidatinnen. Den Haupt-
preis gewann Raccoon: Das vegane Schokola-
den-Label aus Dusseldorf erhielt ein exklu-
sives Coaching durch den ProSiebenSat.1-
Accelerator mit Option auf eine Mediabeteili-
gung in Hohe von 1,3 Millionen Euro. Beeneo,
Versender kreativer Honigkreationen aus
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Stuttgart, durfte sich Giber einen Monat auf
dem Foodstartuptable bei Feinkost Kafer in
Minchen freuen. Ein Beratungspaket vom
Food Lab der Genussakademie Bayern wurde
an Zveetz aus Berlin vergeben. Das Medienpa-
ket des Radiosenders egoFM aus Miinchen
wurde an HANS Brainfood uberreicht.

2019 soll der Wettbewerb fortgefiihrt und
somit die Start-up-Szene und deren innovati-
onstreibende Kraft durch den Cluster Ernah-
rung unterstutzt werden.

Um neben den Jungunternehmen auch bereits
etablierte kleine und mittlere Unternehmen
(KMU) in Ihrer Innovationskraft zu unterstuit-
zen, hat der Cluster Erndhrung in seinem
Ennovation-Format zum dritten Mal das
Fleischforum und die Kooperationsveranstal-
tung , Digitale Transformation in der Erndh-

rungswirtschaft” angeboten.

Fleischforum: Progressive Kochtechniken, u. a. Rduchern
mit Ludwig Maurer (Bild: David Seitz)

Fleischforum: Flank/rlickwdérts/Rote Beete x 3, eine der
Kreationen von Ludwig Maurer

“BICCner

Das Event zur digitalen Transformation in der Ermahrungs-
wirtschaft in Garching (Bild: ZD.B)

Fur 2019 ist das erste Backerforum in Zusam-
menarbeit mit dem Landes-Innungsverband
fir das bayerische Backerhandwerk und der
Akademie des bayerischen Backerhandwerks
geplant.
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Genussakademie Bayern —
Qualifizierungsangebote fiir Fachkrafte
aus der Ernghrungsbranche

Im August 2017 gegriindet, hat sich die
Genussakademie Bayern inzwischen
zu einer festen GroRe fiir Forthildun-
genim Erndhrungs- und Genussbe-
reich entwickelt.

Im Rahmen der vom Ministerrat 2016 be-
schlossenen ,,Premiumstrategie Bayern” hat
das KErn eine Genussakademie aufgebaut
und etabliert. Statt einzelne Lehrgange zu
organisieren und zu vermarkten, biindelt die
Genussakademie mit Sitz in Kulmbach Quali-
fizierungsangebote im Genuss- und Somme-
lier-Bereich. Durch diese Dachverband-Strate-
gie ergeben sich vielfaltige Synergieeffekte:
Netzwerke werden aufgebaut, gemeinsame
Qualitatsstandards sichergestellt und eine
effizientere Offentlichkeits- und Organisati-
onsarbeit betrieben. In der Genussakademie
findet ein breites Bildungsangebot statt, das
inhaltlich und didaktisch individuell auf die
Bedlirfnisse der jeweiligen Zielgruppe ausge-
richtet ist. Dies sind vorrangig Fachkrafte und
Auszubildende der Ernahrungswirtschaft (u. a.
aus der Gastronomie, dem Metzger- und
Backerhandwerk und dem Lebensmittelein-
zelhandel). Die Teilnehmenden erwerben um-
fassendes Wissen inTheorie und Praxis rund
um den jeweiligenThemenkomplex. Lernende,
Lehrende und Forschende kdnnen sich in der
Akademie austauschen und untereinander
vernetzen. Die Genussakademie ist zudem

ein Ort, an dem innovative und kreative Ideen
rund um denThemenkomplex Ernahrung ent-

wickelt werden.

47 neue Sommeliers in den Bereichen
Edelbrand, Gewiirze und Kéase ausge-
bildet

Erstmals fanden 2018 die Qualifizierungen
zum Edelbrand-, Gewlirz- und Kdsesommelier
erfolgreich unter dem Dach der Genussakade-
mie Bayern statt. Bei den rund zweiwo6chigen
Kursen, die jeweils in mehrere Schulungsblo-
cke gegliedert sind, qualifizierten sich 19Teil-
nehmende zum Gewdlrzsommelier, 16 zum

Kase- und 17 zum Edelbrandsommelier.

Referent Ingo Holland zeigt den Teilnehmenden den

praktischen Einsatz von Gewlirzen
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Die Sommelierkurse werden bereits seit
mehreren Jahren erfolgreich am KErn ange-
boten. 2012 entwickelte der Cluster Ernah-
rung in Kooperation mit der Landesvereini-
gung der bayerischen Milchwirtschaft e. V.
mit dem Kasesommelier ein Qualifizierungs-
angebot speziell flir Fachkrafte der Ernah-
rungsbranche. 2013 finanzierte der Cluster
Ernahrung anteilig den von der Hochschule
Weihenstephan-Triesdorf durchgefiihrten
Edelbrandsommelier-Lehrgang. Sowohl den
Kase- als auch den Edelbrandsommelier bie-
tet die Genussakademie Bayern nun eigen-
verantwortlich an — dhnlich dem Gewlirz-
sommelier, den der Cluster Erndhrung 2014
entwickelt hat. Abgerundet wird das Somme-
lier-rAngebot durch die Kurse der Koope-
rationspartner Doemens e. V. (Bier- und Was-
sersommelier) sowie der IHK Wiirzburg-
Schweinfurt (Weinsommelier).

Alle Kurse werden auch 2019 erneut ange-
boten. Kooperationen mit dem Fleischerver-
band Bayern (Fleischsommelier) wurden 2018
initiiert und sollen weiter ausgebaut werden.
Mit einem Sommelier-Gipfel leistet die
Genussakademie Bayern 2019 zudem einen
Beitrag zur Vernetzung der verschiedenen
Sommeliers untereinander. Im Herbst l1adt die
Akademie hierzu zu einem mehrtagigen Fort-
bildungssymposium nach Kulmbach ein.

Profikurse vermitteln gezielt Produkt-
wissen und Verarbeitungstechniken

Neben den Sommelierkursen finden Fach-
krafte aus der Ernahrungsbranche an der
Genussakademie ein- bis zweitdgige Work-
shops, in denen sie sich zielgerichtet zu
einzelnen Produkten und/oder Verarbeitungs-
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techniken fortbilden kénnen. Voraussetzung fir
dieTeilnahme ist eine (aktuell laufende oder
bereits absolvierte) Ausbildung oder ein Stu-
dium im Lebensmittelhandwerk, im Lebensmit-
telhandel, in der Gastronomie oder der Ernah-
rungswirtschaft, oder eine einschlagige prak-
tische Berufserfahrung (“Quereinsteiger”) im
Lebensmittelhandel, in der Gastronomie oder
der Ernahrungswirtschaft.

Im Profikurs , Leaf to Root” zeigte Sternekoch Andree

Kothe, wie sich Gemdtise vollstdndig verarbeiten lasst, z. B.
als gefiillte Erbsenschoten (Bild: Uwe Spitzmdiller)

2018 bot die Genussakademie Bayern zehn
Profikurse an vier Standorten (Kulmbach, Fich-
telberg, Heinersreuth, Rattenberg) zu Themen
wie Flavour Pairing, Fingerfood, vegetarische
Kiche, Ganztierverwertung, Wildkrauter, Gril-
len, Komplettverarbeitung von Gemiise und
Sous-vide an. Fur die Workshops verpflichtete
die Genussakademie Bayern u. a. Heiko Anto-
niewicz, Andree Kothe, Esther Kern, Ludwig
Maurer, Jean-Marie Dumaine und Fabian Beck
als Referentlnnen.

An den Profikursen nahmen mit durchschnitt-
lich 14 Teilnehmenden insgesamt 139 Personen
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Wie man Gemlise vom Blatt bis zur Wurzel verwertet,

lernten die Teilnehmenden am Profikurs , Leaf to Root”
von Sternekoch Andree Kéthe

teil, 63 Frauen und 74 Manner. Von diesen kam
rund die Halfte (87 Personen) aus der Gastro-
nomie (z. B. Kdchlnnen, Restaurantfachleute,
Auszubildende in der Gastronomie). Weitere
vertretene Berufsgruppen waren u. a. das
Metzger- und Backerhandwerk, Fotografie, Pro-
duktentwicklung, Verkauf, Hotelfachgewerbe,
Agrartechnik und Produktionsleitung. Die ab
2018 bei einzelnen Kursen angebotene 2-fiir-1-
Aktion (kostenlose Teilnahme fiir einen Auszu-
bildenden pro Vollzahler) nahmen zwolf Auszu-
bildende wahr. Uber die Halfte der Teilnehmen-
den kam aus dem Postleitzahlenbereich 9, ein
Viertel aus dem Postleitzahlenbereich 8.

2019 wird das Angebot der Genusswerkstatt
weiter ausgebaut. Neue Referentlnnen und
Themen sprechen ein breites potenzielles Teil-
nehmerfeld innerhalb der Zielgruppe an, zu-
dem soll durch die Einbindung weiterer Veran-
staltungsorte (u. a. Mlinchen) das Einzugsge-
biet der Genussakademie Bayern vergroRRert
werden. Aktuell sind Kurse zu denThemen
Dessert, Bitter, Fotografie, Wiirzen, Komplett-

verarbeitung von Gemiise, das moderne Wirts-
haus, Brot, Ganztierverwertung, Fermentation,
Grillen, Wildkrauter, Umami, Kulturlandschaf-
ten und Rauchern geplant.

youngStarsy sind die Genussexperten
von morgen

2018 bot die Genussakademie erstmals auch
Kurse fur Kinder und Jugendliche an. In den
Sommerferien konnten sich Kinder und
Jugendliche ab sechs bzw. zehn Jahren kos-
tenfrei fur Kurse mit den SternekéchenTobias
Batz (Herrmann’s Posthotel, Wirsberg) und
Michael Laus (SoulFood, Auerbach) anmelden.
Dabei standen die spielerische Heranflihrung
an Sensorik und die Verwendung regionaler
Zutaten im Mittelpunkt.

Ein Food Lab als Kreativeinheit der
Genussakademie

Etabliert wurde 2018 auch das Food Lab. Hier
bringt die Genussakademie Bayern ExpertIn-
nen aus Wissenschaft, Handwerk und Gastro-
nomie zusammen, um losgeldst vom Arbeits-
alltag mithilfe modernster Kiichentechnik in
einem kreativen Umfeld neue Erkenntnisse zur
Verarbeitung von Lebensmitteln zu erlangen.
2018 setzten sich die Mitglieder des Labs mit
denThemen Rauchern und Veredeln auseinan-
der. Bei jedem Treffen wurden theoretische
Erkenntnisse ausgetauscht und um praktische
Anwendungen erganzt. Dabei befassen sich
die Expertlnnen mit den Grundideen des
Geschmacks. Das im Lab generierte Wissen
wird 2019 online Gber einen Blog verfligbar
und somit auch fiir Gastronomie, Ernahrungs-
handwerk und Ernahrungswirtschaft verstand-
lich und nutzbar gemacht.
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Langfristiges Ziel ist es, dadurch eine neue
Identitat der deutschen Kiiche zu schaffen.

Cook Tank fiihrt zehn Spitzenkdche
nach Kulmbach

Gemeinsam mit dem Portal fliir Gourmets
und Feinschmecker, sternefresser.de, lud die
Genussakademie Bayern am 22. Januar 2018
zum 13. CookTank nach Kulmbach ein. Der
CookTank ist eine an den sogenannten ,Think
Tank” angelehnte Koch- und Denkfabrik. Die
Aufgabe: Neue, wegweisende Gerichte zum
Motto ,Wildes Bayern” schaffen, welche so
noch nicht auf der Speisekarte standen.

Von den zehn Koéchen, die insgesamt antra-
ten, waren auch vier Koche vertreten, die im
Food Lab der Genussakademie mitwirken:
Heiko Antoniewicz - kurzlich erneut zum
Impulsgeber des Jahres gewahlt — wagte sich
unter demTitel , Alles Zwetschge” an eine
Kombination aus Zwetschgenbaames (Schin-
ken) und Zwetschgenholzeis. Felix Schneider
(1 Michelin-Stern) servierte einen mit der
japanischen Methode ,lke-Jime*” geschlach-
teten Karpfen mit Rettich sowie Reh und
Wildschwein in Miso. Tobias Bétz (1 Miche-
lin-Stern) kombinierte sein geschmortes
Longhornrind mit Haselnussnougat und tro-
pischen Friichten aus demTropenhaus inTet-
tau, dazu gab es Gewiirzbutter und frisches
Blaukraut. Ludwig Maurer brachte eine
Neuinterpretation der bayerischen Brotzeit-
platte mit. Darin hatte er u. a. Biber und
Dachs, bayerische Garnelen, mit der japani-
schen Methode , lke-Jime” geschlachteten
Zander, Schneckeneier und fermentierten
Radi verarbeitet.

Mit ihren Gerichten zeigten die Chefs, wie viel-
faltig regionale Produkte aus Bayern interpre-
tiert werden konnen. Hierflir boten die
Genussakademie Bayern und sternefresser.de
mit dem Cook Tank optimale Voraussetzungen:
AuRerhalb des gewohnten Arbeitsumfelds
konnten die Kéche neue Geschmackskombina-
tionen und Verarbeitungstechniken ausprobie-
ren —und erhielten dafilir ein unmittelbares
Feedback. Im Austausch mit Produzenten,
Medienvertretern und Wissenschaftlern wur-
den die Neukreationen diskutiert.

Felix Schneider interpretierte das ,,Cook Tank“-Thema

Wildes Bayern” mit einem durch lke-Jime geschlachteten
Karpfen mit Rettich (Bilder: Klaus Einwanger, White Plate)
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Die Genussakademie in der
Offentlichkeit

Zur Bewerbung des Kursangebots nutzte die
Genussakademie Bayern 2018 verschiedene
Kanale. Neben der Homepage www.genuss-
akademie.bayern mit insgesamt 7.466 Besu-
chern und 39.695 Seitenaufrufen (01.01.—
31.12.2018) betreibt die Genussakademie Bay-
ern eine Facebook-Seite mit inzwischen 1.032
Fans (Stand 31.12.2018) sowie einen Newslet-
ter mit 333 Abonnentinnen (Stand 31.12.2018).
Zudem prasentierte dasTeam der Genussaka-
demie bei Veranstaltungen wie dem Genuss-
festival am Odeonsplatz in Minchen, der Lan-
desgartenschau, der Bauernmarktmeile, dem
Tag der Forschung und der Food & Life das
Kursangebot. Die bestehenden Werbemittel
(Klappflyer, Programmbeileger) sollen 2019
um eine Imagebroschure erganzt werden, die

derzeit erarbeitet wird.
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Der Bereich ,Wissenschaft” am KErn tragt
dazu bei, die Zusammenarbeit der verschiede-
nen Disziplinen in Wissenschaft, Wirtschaft
sowie einschlagiger Zielgruppen der Branche
in Bayern zu verbessern. Zu den weiteren
Schwerpunkten gehdren die genaue Betrach-
tung, Dokumentation und wissenschaftliche

Bewertung neuer Forschungsergebnisse sowie
die zielgruppenspezifische Aufbereitung.

Im Jahr 2018 lagen die Schwerpunkte der Pro-
jekte in den Bereichen Gesundheitsforderung,
Nachhaltigkeit sowie Wissenschaftskommuni-
kation und Digitalisierung.
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Gesundheitsforderung

Ernahrungsbildung und Bewegungsforderung
sind zwei wichtige Bausteine in der Gesund-
heitsférderung und der Pravention u. a. von
modernen Zivilisationskrankheiten sowie der
Erhaltung einer gesunden und leistungsfahi-
gen Gesellschaft. Im Folgenden werden fiinf
Projekte des Bereichs Wissenschaft mit Aus-
richtung Gesundheitsforderung vorgestellt.

Projekt Smart Moving

Die 6ffentlichen R&ume machen es leicht,
Bewegung zu vermeiden, z. B. durch Rolltrep-
pen, Aufziige oder Sitzmaoglichkeiten — auch an
Hochschulen. Zudem sind, nach Angaben der
TK-Studie ,,Beweg dich, Deutschland!” (2013),
25 Prozent der Studierenden nicht sportlich
aktiv. Die Folgen des Bewegungsmangels sind
gravierend: Neben Fehlernahrung und Rau-
chen ist Bewegungsmangel eine der haufigs-
ten Ursachen fir Zivilisationskrankheiten wie
z. B. Bluthochdruck, Diabetes mellitus Typ 2
und koronare Herzkrankheit.

Vor diesem Hintergrund strebt das Kooperati-
onsprojekt Smart Moving, geférdert von der
Techniker Krankenkasse als Modellprojekt
sowie unter Beteiligung der Universitaten Bay-
reuth und Regensburg, eine Erhohung der kor-
perlichen Aktivitat im Setting Hochschule an,

v. a. durch eine Steigerung der Alltagsbewe-
gung wahrend der Anwesenheit in der Hoch-

schule, aber auch durch eine Reduzierung des
sogenannten ,Sedentary Behaviour” (deutsch
»Sitzendes Verhalten”). Zielgruppe sind Stu-
dierende der Universitaten Bayreuth und
Regensburg.

Das Projekt startete im Marz 2018 mit einer
kontextspezifischen Analyse beider Hoch-
schulsettings durch Interviews und Pho-
to-Voice-Erhebungen — Studierende fotogra-
fieren Orte auf dem Campus, an denen sie
besonders gute oder schlechte Chancen fiir
Bewegungsforderung sehen und kommentie-
ren diese Fotos — sowie mit Fragebdgen zum
Bewegungsverhalten der Studierenden und

Aktivitatsmessungen. Pro Hochschule wurde

Bewegte Pause wéhrend der Kick-off-Veranstaltung an der
Universitdt Regensburg
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eine kooperative Planungsgruppe mit Lehren-
den, Studierenden, Hochschulleitung, For-
schungsteam u. a. initiiert.

Anfang Juni 2018 fanden Kick-off-Informati-
onsveranstaltungen an beiden Universitaten
statt, mit prominenter Unterstiitzung durch
den Olympiasieger Fabian Hambiichen. Der
Online-ldeenwettbewerb fiir Studierende bei-
der Hochschulen lief von Mai bis November

o Like 251

Bodentrampoline auf dem
Campus

o Like 504

Vermittlung von
Sportpartnern via eLearning

Beispiele der eingereichten Vorschlédge beim
Online-ldeenwettbewerb

2018, im Dezember wurden die Studierenden
mit den besten Ideen zur Bewegungsférde-
rung mit ihren Preisen bedacht.

Das Projekt l1auft bis 2021. Als Nachstes stehen
die folgenden Schritte an:

u die Entwicklung von Konzepten fiir Mal3nah-
men zur Bewegungsforderung basierend
auf der Setting-Analyse und der Ideen aus
dem Ideenwettbewerb,

= die Implementierung ausgewahlter Mal3-
nahmen im Sinne eines Pilottests in der
Praxis der beiden Hochschulen,

= eine vergleichende Evaluierung der Auswir-
kungen der implementierten MalRnahmen
durch Vorher-Nachher-Analyse der korperli-
chen Aktivitat in der Zielgruppe sowie

= die Entwicklung praxisnaher
Handlungsempfehlungen.

Projekt Erndhrungsverhalten in Bayern
und seine Folgekosten

Zu den direkten (Behandlungskosten von
Erkrankungen) und indirekten (aufgrund von
Fehltagen, Friihverrentung etc.) Kosten von
Fehlernéghrung in Bayern liegen kaum Zahlen
vor. Ziel des Projekts war es daher, belastbare
Zahlen zu direkten und indirekten Gesund-
heitskosten ernahrungsbezogener Krankheiten
in Bayern zu generieren, Daten zu Kostenein-
sparungen durch verbessertes Ernahrungsver-
halten zu erheben und neuartige und zielgrup-
pengerechte MalBnahmen zu entwickeln, um
ein Ernahrungsverhalten in Bezug auf einen
gesunden Lebensstil zu fordern und in Form
von Handlungsleitlinien nachhaltig zu
etablieren.
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Um diese Ziele zu erreichen, wurden drei
Arbeitspakete geschnurt:

~Folgekostenbewertung ernahrungsbe-
dingter Erkrankungen und Einsparpotenzial
durch verbessertes Ernahrungsverhalten”
(Institut fiir Gesundheitsokonomie und Ma-
nagement im Gesundheitswesen des Helm-
holtz Zentrums Miinchen),

,Identifikation von Ernahrungsrisiken und
-kontexten” (Institut flir Soziologie der Uni-
versitat Bern) und

~Smarter Lunchrooms im GV-Praxistest in
Bayern” (Fakultat Life Sciences der Hoch-
schule Albstadt-Sigmaringen).

Alle drei konnten im Jahr 2018 abgeschlossen
werden. Aus Arbeitspaket 3 gingen bisher eine
Fachpublikation (Winkler et al. 2018) sowie
praktische Handlungsempfehlungen fiir die
Schulmensa (,,Nudging - leicht gemacht”)
hervor. Die Ergebnisse aller Arbeitspakete
werden 2019 im Abschlussbericht dargestellt.

Smarter-Lunchroom-MalBnahme: Obstschalen an der
Kasse VOR den SiiBigkeiten, Bild: Wolfgang Pulfer

Modellprojekt Smarter Lunchrooms

Zur Forderung gesunder erndhrungsbezoge-
ner Entscheidungen der Essensgaste in der
Gemeinschaftsverpflegung wurde das Modell-
projekt Smarter Lunchrooms, eine Koopera-
tion zwischen dem KErn, der Hochschule
Albstadt-Sigmaringen und derTechniker Kran-
kenkasse, im Praxistest durchgefiihrt. Flir das
Projekt wurde die aus der verhaltens6konomi-
schen Forschung stammende ,Nudging”“-Me-
thode herangezogen. Das Wort Nudging
kommt aus dem Englischen und bedeutet
Ubersetzt ,,Stups”: Ein kleiner Anstupser, der
das Verhalten von Menschen auf vorhersag-
bare Weise beeinflusst, ohne aufVerbote oder
Gebote zurlickgreifen oder 6konomische

Anreize verandern zu mussen.

Das Projektteam Uberprifte in einer Hoch-
schulmensa und einer Schulmensa, inwieweit
mit beschrankten Mitteln Nudges eingefiihrt
werden kénnen und inwieweit diese im prakti-
schen Kuchenalltag beibehalten werden. Wei-
terhin wurde untersucht, ob diese Nudges das
Auswahlverhalten in Richtung einer gestinde-

ren Auswahl verbessern.

Ziel des Projekts war es, die Nachfrage in der
Gemeinschaftsverpflegung gestinder zu
gestalten: mehr gemuselastige Hauptgerichte,
mehr Vollkornbackwaren, hoherer Anteil von
Wasser an allen Getranken, gesteigerter
Zugriff zu Obst als Dessert sowie Reduzierung
des Anteils von SiRBigkeiten an diversen
Artikeln.

Die Ergebnisse des Projekts sind positiv: Ein
Vergleich der Verkaufsdaten vor und nach der
Umsetzung von Nudging-MalRnahmen zeigte,
dass diese eine gesiindere Speisenauswahl
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Smarter-Lunchroom-Mal3nahme: Vollkornprodukte werden
aufféllig platziert und mit griinen Smileys gekennzeichnet, E ‘ KErn .
Bild: Wolfgang Pulfer R o

fordern. In der Hochschulmensa ergaben sich
bei Studierenden und Angestellten unmittel-
bar, fiinf und elf Monate nach Einfihrung der
Nudges Verbesserungen in der Speisen- und
Getrankeauswahl von bis zu elf Prozent. Der
Griff zum Salat steigerte sich bei den Studie-

- -
+ Nudging—
renden um 4,7 Prozent, der Anteil an vegetari- leicht gemacht
. . Prakiische Handlungsemplehlungen
schen/veganen Hauptgerichten stieg um 10 forde Haehsehalgastronomic

Prozent und der Anteil an konsumiertem Was-

ser um 8,2 Prozent. Auch der Obstkonsum R
zeigte einen positiven Verlauf. In der Schul-

mensa liel3 sich ein weniger deutlich ausge- Nudging leicht gemacht — Broschiiren
mit Handlungsempfehlungen fiir
(Hoch-)Schulmensen; verfiigbar unter
www.kern.bayern.de

pragtes und uneinheitlicheres Veranderungs-
muster erkennen.

Um den Interventionsansatz Nudging in die
Breite zu tragen, wurden zwei Broschiiren mit
Handlungsempfehlungen fiir Hochschul- und
Schulmensen erarbeitet. Beide Broschiren
stehen zum kostenlosen Download auf der
Homepage des KErn zur Verfligung.
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Thema Nachhaltigkeit

Im Jahr 2016 hat das Bayerische Staatsminis-
terium flir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten das Buindnis ,Wir retten Lebensmit-
tel!” initiiert mit dem Ziel, gemeinsam mit
den Akteuren der Wertschépfungskette Mal3-
nahmen und Strategien zu entwickeln und
umzusetzen, um zu einer Reduzierung der
Lebensmittelverluste beizutragen. Hierfir
wurden siebzehn MalBnahmen erarbeitet,
vier davon werden am KErn umgesetzt: der
,Lebensmittelretter-Fliihrerschein in Schulen’
die ,Fortlaufende Erfassung von Lebens-
mittelverlusten in Bayern’ die ,Vermeidung
von Lebensmittelverlusten mittels eines
Food-Scanners” sowie das ,Warenwirt-
schaftssystem flir den Privathaushalt”

Neben den BlindnismalRnahmen beschafti-
gen sich am KErn noch zwei weitere Projekte
mit dem Thema Nachhaltigkeit: die , digitale
Rohstoffborse” und die , Energieeffiziente
Kiiche” Diese beinhalten einen Ansatz flir ein
nachhaltiges, 6konomisch und 6kologisch
sinnvolles Ressourcenmanagement.

Projekt ,,Fortlaufende Erfassung von
Lebensmittelverlusten in Bayern®

Das im Frihjahr 2017 gestartete Projekt
basiert auf der Studie ,,Lebensmittelverluste
und Wegwerfraten in Bayern” von 2014 und

wird gemeinsam mit der Universitat Stuttgart
durchgefihrt. Es soll Einsparungen an
Lebensmittelverlusten entlang der Wertschop-
fungskette dokumentieren, die Entwicklung
der Lebensmittelabfalle in Bayern insgesamt
darstellen und bestehende Datenbanken fort-
schreiben. Die untersuchte Wertschépfungs-
kette besteht aus denTeilbereichen Landwirt-
schaft, Lebensmittelverarbeitung/Industrie,
Handel und Konsum (AuRer-Haus-Verpfle-
gung, Haushalte). Die Daten zu Lebensmittel-
verlusten und Lebensmittelabfallen werden
durch Auswertung von Statistiken, Durchfiih-
rung von Hochrechnungen und Erhebungen
erfasst. AuBerdem wurden mithilfe von Biind-
nispartnern Messungen bei Unternehmen
bzw. Betrieben und fiir alle Wertschépfungs-
stufen Expertengesprache mit Stakeholdern
aus den entsprechenden Bereichen durchge-
fihrt. Eine Veroffentlichung der Ergebnisse ist
fiir 2019 geplant.

~Lebensmittel-Freunde” — Bildungs-
material fiir einen Lebensmittelret-
ter-Fiihrerschein in Schulen

Um bereits in jungen Jahren an die Thematik
Lebensmittelwertschatzung und -verschwen-
dung heranzufiihren, wurde im Rahmen des
Blundnisses ,Wir retten Lebensmittel!” das
Bildungsmaterial ,Lebensmittel-Freunde”
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erstellt. Das Material wurde Anfang 2018 in
einer Pilotphase in Grundschulen getestet und
anschlielRend nochmals uberarbeitet. 2019 soll
es bayernweit zur Verfligung stehen.

Projekt ,,Food-Scanner” — Lebensmit-
telqualitdt einfach bestimmen

Im Friahjahr 2017 ist das Projekt ,,Zerstorungs-
freie Messmethode zur schnellen Qualitatsbe-
wertung und Haltbarkeitsabschatzung von
Lebensmitteln mithilfe von Food-Scannern”
gestartet. Ziel ist die Entwicklung einer Metho-
de zur einfachen und schnellen Messung der
Qualitat und Haltbarkeit ausgewahlter (abge-
packter) Lebensmittel. Das entwickelte Modell
soll Handlern und Konsumenten eine bessere
Orientierung zur Haltbarkeitsabschatzung von
Lebensmitteln ermoglichen.

Am 16. Mai 2018 fand in Miinchen der Fach-
kongress , Lebensmittel retten 4.0” statt, auf
dem innovative Verfahren zur Reduzierung von
Lebensmittelverlusten vorgestellt wurden.
Staatsministerin fiir Ernahrung, Landwirtschaft
und Forsten, Michaela Kaniber, er6ffnete den
Fachkongress und testete live vor Ort den Pro-
totyp. Der Scanner bestimmt mithilfe von Inf-
rarot-Licht unter anderem den Reifegrad von
Obst und Gemdise, liefert aber auch Informati-
onen, ob Lebensmittel, wie etwa Hackfleisch,
noch verzehrbar sind.

Eine im Herbst 2018 durchgefiihrte Verbrau-
cherumfrage zeigte, dass der Food-Scanner
allgemein auf positive Resonanz st6f3t und
zum anderen ein geeignetesTool darstellt, um
Unsicherheiten bei der Beurteilung der Halt-
barkeit vorratiger oder einzukaufender Lebens-
mittel zu beseitigen.

Bereich Wissenschaft

Fur 2019 ist u.a. eine Veranstaltung fir Fach-
leute aus der Lebensmittelbranche, der
Industrie und des Lebensmittelhandels
geplant, um auch andere Anwendungen des
Food-Scanners vorzustellen und zu prifen.

Das Projekt endet zum Jahresende 2019.

Staatsministerin Michaela Kaniber testet den Prototyp des
Food-Scanners, Bild: Hauke Seyfarth

Projekt Warenwirtschaftssystem
fiir den Privathaushalt

Am Ende der Wertschopfungskette, bei End-
verbraucherlnnen, fallen die meisten Lebens-
mittelverluste an. Ziel des im Juni 2018 initi-
ierten Projekts ist die Entwicklung einer digi-
talen Anwendung (App) fiir Konsumenten,
um diese zu einem planvollen und nachhalti-
gen Umgang mit Lebensmitteln heranzufiih-
ren und damit der Lebensmittelverschwen-

dung entgegenzuwirken.

Anhand eines mobilen Lebensmittelinventars
sollen vorhandene Lebensmittelvorrate im
Haushalt kontinuierlich erfasst und damit die
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Einkaufs- und Speisenplanung erleichtert
werden. Dabei wird der Bedarf an die vorhan-
denen Vorrate angepasst und die Zahl der
Essensteilnehmer und bald ablaufender Vor-
rate bericksichtigt. Nutzer erhalten auch krea-
tive Anregungen zur Resteverwertung, durch
die Verwendung lbrig gebliebener Zutaten in
neuen Rezepten oder die Weitergabe in einem
Lebensmittel-Verteilersystem. Sie lernen mit-
hilfe des digitalen Kiichenassistenten, wie
man beispielsweise ein ausgewogenes
Wochenmeni fur die
Familie plant, und sie
erhalten von der App
eine digitale Einkaufs-
liste, die bereits vorhan-
dene Vorrate mitbertick-
sichtigt. Ein weiteres
angedachtes Element ist
eine Community-Platt-
form, auf der Nutzer
Rezepte, Tipps und
Tricks rund um den

nachhaltigen Umgang

mit Lebensmitteln

Nachhaltige Erndhrung ~ austauschen konnen.

per App Neben der Einsparung
von Zeit, Kosten und
Energie soll die App durch spielerische Ele-
mente unterhalten und zur langerfristigen

Nutzung motivieren.

Im Rahmen einer reprasentativen Verbraucher-
umfrage zeigte sich die Zielgruppe junge
Familien besonders affin gegenliber dem
Thema. Darauf basierend wurden qualitative
Interviews mit potenziellen Nutzern gefuhrt
und die Ergebnisse in einem DesignThinking
Workshop mit Expertinnen genutzt, um krea-
tive Losungsansatze fur die App zu entwickeln.

Veranstaltung: 1. Bayerisches
Symposium gegen Lebensmittel-
verschwendung

Im Juli 2018 wurden auf dem ,, 1. Bayerischen
Symposium gegen Lebensmittelverschwen-
dung - Du bist, was du aufisst!” verschiedene
MaRnahmen des Blindnisses ,Wir retten
Lebensmittel!’ private Initiativen und techni-
sche Maoglichkeiten vorgestellt, um Lebensmit-
tel nicht zu verschwenden, sondern zu retten.
Das Symposium war bis auf den letzten Platz
ausgebucht. Dank der Mithilfe des Vereins
Foodsharing wurde am Symposium zudem live
demonstriert, wie viele Lebensmittel in einer
Stadt wie Miinchen taglich im Mull landen.

Der Foodsharing-Verein ,spendet” am Symposium

Lebensmittel, die ansonsten weggeworfen worden wéren,
Bild: Hauke Seyfarth

Digitale Rohstoffbdrse fiir nachhaltige
Roh- und Reststoffe

Biobasiertes Wirtschaften und nachhaltige Pro-
duktionskreislaufe sind ein zentralesThema der
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Bereich Wissenschaft

Digitale Rohstoffbdrse @j <« :ﬁiggﬂ'm

fur nachhaltige Rohstoffe

L e

.

Wie kdnnen nachwachsende Roh- und R

optimal genutzt und Erzeuger Whmer
-

Home Uber uns

Umfragen Kontakt

Die Website www.digitale-rohstoffboerse.de ist Projektseite mit Anwenderbeispielen und préasentiert eine Umfrage fiir
Erzeuger und Abnehmer von Roh- und Reststoffen

.Nationalen Forschungsstrategie BioOkono-
mie 2030“ des Bundesministeriums fur Bil-
dung und Forschung. Immer mehr Branchen
setzen bei der Wahl ihrer Ausgangsstoffe fur
die industrielle Produktion auf nachwachsende
bzw. organische Rohstoffe aus land- und forst-
wirtschaftlicher Erzeugung. Bislang fehlt aber
eine Marktanbindung, d. h. eine 6konomische
Handelsplattform fiir Erzeuger und Hersteller,
um Roh- und Reststoffe zu handeln. Die digi-
tale Rohstoffborse fiir nachhaltige Roh- und
Reststoffe soll eine effiziente Vernetzung der
Akteure fordern und neue Absatzmarkte fir
Reststoffe und Nebenprodukte aus der Land-
und Erndhrungswirtschaft fordern.

Bis Ende 2018 wurden folgende Meilensteine
umgesetzt:

= Grindung eines Netzwerks aus wissen-
schaftlichen Expertlnnen und interessierten

Stakeholdern sowie Analyse der besonde-
ren qualitativen und funktionalen Anforde-
rungen an eine solche Plattform.

m Gestaltung eines fachlichen Rahmens und
Ausarbeitung von Umsetzungsstrategien.

= Umsetzung eines Marketingkonzepts: Ein
Innovationskonzept und eine qualitative
Marktanalyse wurden im ersten Schritt
durchgefiihrt, die Ausarbeitung einer Kom-
munikationsstrategie erfolgt im zweiten
Schritt 2019, beginnend mit einer quantitati-
ven Analyse.

Projekt Energieeffiziente Kiiche

Im Projekt ,,Energieeffiziente Kiiche” (ENKU)
wurden unter Leitung des KErn effiziente
MalRnahmen erarbeitet, um Energie in der
Grol3kiiche einzusparen und damit Ressour-
cen zu schonen. Im Fokus des Projekts
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standen vierThemenbereiche: CO,-Bilanz,
Lebensmittelverluste, Verkaufsprognosen
und Energieeffizienz. Flir diese wurde in vier
Projektkiichen eine Ist-Analyse erstellt und
dazu die entsprechenden MalRnahmen flir
eine nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung
entwickelt.

Im Februar 2018 fand der Fachkongress , Res-
sourcen schonen wird sich lohnen” statt, mit
den beteiligten Projektpartnern — Ressource
Management Agentur, Technische Hochschule
Deggendorf und Universitat Stuttgart — sowie
den Pilotkiichen: Betriebsgastronomie Infra-
Serv Gendorf in Burgkirchen an der Alz, Navi-
tas bei BSH in Dillingen, WWK Lebensversi-
cherung a. G. in Minchen und Campus am
Hermann-Gmeiner-Weg in Minchen. Auf
dem Fachkongress wurden die Ergebnisse
vorgestellt und die Leitungen der beteiligten
Pilotkiichen berichteten aus der Praxis, wel-
che MalRnahmen sie bereits umgesetzt ha-
ben, welche leicht umzusetzen und effektiv
waren — und welche Ideen nicht so einfach

zu verwirklichen waren wie gedacht.

Wirden alle im Projekt ermittelten MalRnah-
men umgesetzt, lieBen sich in der bayeri-
schen Betriebsgastronomie folgende bei-
spielhafte Einsparungen erzielen:

Vermeidung von 13.000-53.000 Tonnen
Lebensmittelabfallen

Einsparung von 6.000-99.000 MWh elekt-
rischer Energie (knapp 10 Prozent des Ge-
samtverbrauchs der Gemeinschaftsverpfle-
gung in Bayern)

Reduzierung um 130.000-160.000 Tonnen
CO, pro Jahr

Gaste beim ENKU-Fachkongress , Ressourcen schonen
wird sich lohnen Bild: Hauke Seyfarth

i y

Das von der Uni Stuttgart im Rahmen des Projekts entwi-
ckelte Online-Tool ,,Rescue my food” wurde auf dem Kon-
gress vorgestellt, Bild: Hauke Seyfarth

Im Anschluss an den Fachkongress wurde das
Projekt auf Fachtagungen in den Fachzentren
Ernahrung/Gemeinschaftsverpflegung sowie
beim Netzwerktreffen Aul3er-Haus-Verpflegung
des BerufsVerbands Oecotrophologie e. V.
(VDOe) vorgestellt. Teilbereiche des Projekts
werden innerhalb des KErn vom Bereich
Ernadhrungsbildung und Wissenstransfer
ubernommen.
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Wissenschaftskommunikation

und Digitalisierung

Wissensplattform

Am KErn wird eine zentrale, interne Wissens-
plattform entwickelt, die Erndhrungswissen in
ausgewahltenThemenfeldern biindeln und mit
aktuellenTrends, Studienergebnissen sowie
passenden Projektergebnissen verkniipfen
soll. Die Plattform soll wissenschaftsbasierte
Erndhrungskompetenz am KErn férdern und
ein aktivesThemenmonitoring sowie einen
schnellen Uberblick liber aktuelle Erkenntnisse
und relevante Themen bieten.

Die Inhalte der Plattform werden von einem
wissenschaftlichen Dienst erarbeitet. Die im
Bereich Wissenschaft angesiedelte redaktio-
nelle Einheit recherchiert aktuelle Forschungs-
und Studienergebnisse, tragt diese zusammen
und speist die Informationen in Form aufberei-
teter Inhalte (z. B. als Artikel, Video oder Pod-
cast) in die Wissensplattform. Neueste wissen-
schaftliche Erkenntnisse werden auf die Kern-
aussagen reduziert und leicht verstandlich dar-
gestellt. Zusatzlich kbnnenThemen und Inhalte
fir die Wissensplattform durch freiberufliche
Redakteure mit ernahrungswissenschaftlichem
Hintergrund oder im Rahmen wissenschaftli-
cher Kooperationen entstehen.

Die Wissensplattform wird abhangig von der
Quantitat der Inhalte mittel- bis langfristig in
Form eines externen Themenportals nach

‘ KErn sizee- ] B @] sein ki (£3)

KATEGOREN KErm WKL WISSEN AKTUELLES
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Die Wissensplattform des KErn ist bereits auf dem
Entwicklungsstand eines teilweise funktionierenden
Prototyps. Der Screenshot zeigt eine vorldufige
Landingpage mit méglichen KErn-Themen.
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aulRen geodffnet. Zielgruppen des Portals sind
externe Erndhrungsprofis und Multiplikatoren
wie Oecotrophologlnnen, Erndahrungsfach-
krafte, Studierende, wissenschaftliche Mitar-
beitende, Fachpresse und Journalistinnen. Das
Themenportal soll, im Vergleich zu bestehen-
den Angeboten, eine starkere inhaltliche Tiefe
und umfassendere Durchdringung von Erndh-
rungsthemen erreichen und als , Fachinforma-
tionsdienst” bzw. als , Bayerischer Ernah-
rungskompass” Erndhrungsprofis Zugriff auf
wissenschaftlich fundierte und behordlich
gesicherte Inhalte ermadglichen. Kurz: Ziel des
Themenportals ist es, Fakten zu schaffen und
Erndhrungsmythen zu bekampfen.

Marie Lampert berichtet beim Journalisten-Workshop
2018, wie Storytelling geht

Journalistenworkshop: Mythen &
Fakten in der Erndhrung — Lebens-
mittelverschwendung

Im Fokus des Journalisten-Workshops 2018,
der am 04. Mai im Presseclub Munchen veran-
staltet wurde, stand die Lebensmittelver-
schwendung. Die Leitfrage war, wie sich

Mythen imThemengebiet Lebensmittelver-
schwendung von Fakten unterscheiden lassen
— und wie mithilfe des Storytellings Heldlnnen
identifiziert werden konnen, um komplexe
Zusammenhange und zahlenlastige Fakten an
die Zielgruppe zu bringen.

Marie Lampert stellte dasThema Storytelling
vor: Eine Schreibmethode, die in der Werbung
mit viel Erfolg zum Einsatz kommt und daher
auch von Journalistinnen gern verwendet
wird. Frau Lampert spannte den Bogen von
der Theorie hin zu praktischen Umsetzungs-
ideen und skizzierte mit denTeilnehmenden
potenzielle HeldInnen der Lebensmittelrettung.
ZumThema Mythen & Fakten gab Dominik
Leverenz vom Lehrstuhl fiir Abfallwirtschaft
und Abluft der Universitat Stuttgart einen
Uberblick und widerlegte zahlreiche Mythen.
Weitere hochkaratige Referentlnnen waren
unter anderem: Regisseur und Buchautor
Valentin Thurn, Wirtschaftsredakteur der FAZ
Jan Grossarth, Glines Seyfarth von Foodsha-
ring e. V. und Dr. Felicitas Schneider vom
Thinen-Institut.
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Abgeschlossene Projekte 2018

Beta-Casein A1 und A2 in Kuhmilch
und mogliche Einfliisse auf die
menschliche Gesundheit

Das KErn hat in Kooperation mit Cochrane
Deutschland an der Universitat Freiburg eine
umfangreiche Literaturstudie durchgefiihrt,
um zu klaren: a) ob A1-beta-Casein in Milch ein
hoheres Risiko fur Krankheiten wie Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen, Diabetes Typ 1, neurologi-
sche Storungen sowie Darmbeschwerden dar-
stellt und b) ob A2-beta-Casein in Milch sich
positiv auf die Verdauung auswirkt.

Die Bewertung der Studien zeigte, dass zum
gegenwartigen Zeitpunkt keine eindeutigen
und nur wenige vertrauenswurdige Ergeb-
nisse vorliegen, die einen moglichen gesund-
heitlichen Nutzen von A2-Milch gegentiber
A1-Milch stutzen. Die Ergebnisse werden in
Form einer Kurzpublikation sowie eines Falt-
blattes kommuniziert, ein wissenschaftlicher
Artikel wird 2019 im Fachmagazin Nutrition
Reviews publiziert.

Erndhrungsbildung in Schulen

Das Projekt ,,Ernahrungsbildung in Schulen”
untersuchte in Zusammenarbeit mit der Hoch-
schule Weihenstephan-Triesdorf von 2016 bis
2018 den LehrplanPLUS bayerischer Schulen

hinsichtlich ernahrungsbezogener Inhalte. Die
Ergebnisse zeigen, dass dieThemen Ernah-
rungs- und Verbraucherbildung in allen Lehr-
planen verortet sind. In Mittel- und Realschu-
len gibt es ein eigenes Wahlpflichtfach zur
Erndhrung sowie praktischen Unterricht (z. B.
Mahlzeitenzubereitung), in Gymnasien nicht.
Nachhaltigkeit und damit verbundene Themen
wie Regionalitat, Saisonalitat und Lebensmit-
telverschwendung nehmen einen grof3en

Bereich in allen Lehrplanen ein.

Eine Erfassung zeigte, dass es liber 118 Pro-
jekte, Materialien und Mal3Bnahmen in Bayern
gibt. Viele davon sind von geringer (Forder-)
Dauer, werden unzureichend evaluiert und
sind oft einseitig entweder auf Verhaltens-
oder Verhaltnispravention ausgerichtet, lang-
fristige Erfolge sind somit fraglich. Die Ergeb-
nisse der Untersuchungen sowie Verbesse-
rungsmoglichkeiten und Handlungsansatze
sind in einem Abschlussbericht festgehalten.
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VERANSTALTUNGEN UND
VEROFFENTLICHUNGEN

2018 initiierte das KErn zahlreiche unterschied-
liche Veranstaltungen: Workshops, Fachkon-
gresse, Sommelier-Lehrgénge sowie Referen-
tenschulungen mit unterschiedlichen
Themenschwerpunkten.
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Veranstaltungen und Verdffentlichungen

Eine Auswahl der KErn-Veranstaltungen 2018

Datum

19. Februar — 5. Mai 2018

20. Februar 2018
27./28. Februar 2018

5. Mérz 2018 + 18. September 2018

15. Mérz — 29. Juni 2018

14./18. April 2018 +
22./27. November 2018

20. April 2018

24. April/8. Mai/1. + 24. Juli/
29. November 2018

26. April 2018
04. Mai 2018

16. Mai 2018
05. + 07. Juni 2018

16. Juli 2018

26. Juli 2018

13. September 2018

22. + 23. Oktober 2018

22. + 23. Oktober 2018
22./23. Oktober 2018
05. November 2018

07./08. November 2018

01. Dezember 2018

05. + 06. Dezember 2018

Veranstaltung

Qualifizierung zum Kéase-Sommelier, Kempten, Kulmbach, Schénegg,
Veitshdchheim, Kissleg

Fachkongress ., Ressourcen schonen wird sich lohnen! ENKU -
die energieeffiziente Kiiche”, Miinchen

3. Fleischforum Bayern, Augsburg

Digitale Transformation in der Erndhrungswirtschaft, Garching +
Kulmbach

Qualifizierung zum Edelbrand-Sommelier, Pretzfeld, Veitshochheim,
Oberkorb, Hetzenhausen/Miinchen

Schulungen Referentlnnen "Generation 55plus”, Schwandorf, Memmingen,

Furstenfeldbruck, Ingolstadt

Fachkongress zur Studie ,,Gesund leben in der Schwangerschaft
(GeliS)", Miinchen

Schulung Referentinnen ,. Junge Eltern und Familien, Pfaffenhofen/Ans-

bach/Firstenfeldbruck + Firth/Roth

13. Forum Schulverpflegung — Sachaufwandstréger unter sich, Ingolstadt

Journalisten-Workshop ,Mythen und Fakten in der Erndhrung -
Thema Lebensmittelverschwendung, Minchen

Fachkongress ,Lebensmittel retten 4.0“, Miinchen
Kick-off-Veranstaltung Smart Moving, Bayreuth + Regensburg

1. Bayerisches Symposium gegen Lebensmittelverschwendung —
Du bist, was du aufisst!, Miinchen

Cross-Cluster-Workshop ,Verpackungen aus nachwachsenden
Rohstoffen”, Augsburg

Zentraler Coaching-Workshop 2018/19, Kita- und Schulverpflegung,
Niirnberg

Vortrag zum Gesundheitstag der Regierung Oberfranken: Fit und
gesund am Arbeitsplatz, Bayreuth + Bamberg

1. Forum Kitaverpflegung — Tréiger unter sich, Nirnberg + Miinchen
6. Update Kdse-Sommelier, Kulmbach
2. GastroRegioTag — Wirt sucht Bauer live Siidbayern, Maisach

Seminar ,,Qualitdtssicherung in der Erndhrungshildung” an der
Staatlichen Fithrungsakademie, Landshut

Food-Start-up-Contest: Next-Level-Pitch und Siegerehrung auf
der Food&Life, Miinchen

Preisverleihung im Rahmen des Smart-Moving-ldeenwetthewerbs,
Bayreuth + Regensburg




Veranstaltungen und Veroffentlichungen

KErn-Materialien auf www.kern.bayern.de

Mittlerweile finden Besucher auf der KErn-Homepage zahlreiche Informationsmaterialien:
Kompendien, Broschtiren, Faltblatter und mehr. Die Materialien und Vero6ffentlichungen
bieten den Zielgruppen wissenschaftlich fundierte Informationen. Zu finden sind sie auf
der Homepage unter www.kern.bayern.de/publikationen.

Eine Auswahl der 2018 veroffentlichten Fachartikel

Berger Barbara, Grillenberger Anja: Nudging in der Gemeinschaftsverpflegung am Beispiel der
Betriebsgastronomie. Behr’s Verlag, Jahrbuch 2018 Gemeinschaftsverpflegung, S. 27-36

Dietz Angela: Unvertraglichkeiten: Zeitgeist oderTatsache? Ernahrung im Fokus 07-08/2018, S. 218
Dietz Angela: Zucker in der Kritik. Schule und Beratung 3-4/2018, S. 35-38

Feldhoffer Ina: Wie viel kostet uns eine schlechte Ernahrungsweise? Schule und Beratung
3-4/2018, S. 33-35

Grillenberger Anja: Erndhrungshandwerk erleben. Schule und Beratung 1-2/2018, S. 60-62

Horst Johanna, Rubach Malte: Netzwerk Generation 55plus. Beitrag in Ernahrung im Fokus
05-06/2018, S. 192-193

Hund Stephanie, Bischofsberger Elisabeth, Schafer Sabine: Auftakt fiir das ,,Netzwerk Generation
55plus” Schule und Beratung 7/2018, S. 32-34

Hund Stephanie: Leuchttiirme der Betriebsgastronomie. Schule und Beratung 1-2/2018, S. 63-65

Pittman Rosina, Mehring Sabine: Vier Leitgedanken fiir eine gute Seniorenverpflegung. Schule
und Beratung 8-9/2018, S. 42-44

Rausch Samantha: Ernahrungsbildung in Schulen: Projekt ,SchmExperten” Schule und Beratung
8-9/2018, S. 30-32

Réger Christine, Thalmeier Eva-Magdalena: Geslindere Essensauswahl durch Nudging. Schule
und Beratung 8-9/2018, S. 39-41

Spreidler Sirkka, Pawellek Ingrid, Distler Birgit: Unser taglich Korn: Vielfaltig. Wertvoll. Schmack-
haft. Schule und Beratung 3-4/2018, S. 39-41

Steffens Miriam, Piittman Rosina, Mehring Sabine: Bayerische Leitlinien Seniorenverpflegung —
Mit vier Leitgedanken zu einer guten Verpflegung. Beitrag in CAREkonkret (33), vom 17.08.2018
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KOOPERATIONSPARTNER




Kooperationspartner

Adalbert-Raps-Stiftung

Akademie fir Ganztagsschulpadagogik im Diakonieverein Hiltpoltstein e. V.
Allianz Deutschland GmbH

alp Bayern

AOK Bayern

Bayerische Edelbrandsommeliers e. V.

Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft

Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau
Bayerische Landesarztekammer

Bayerischer Brauerbund e. V.

Bayerischer Hebammen Landesverband e. V.

Bayerischer Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Bayern e. V.
Bayerischer Miillerbund

Bayerisches Staatsministerium fiir Gesundheit und Pflege
Bayern Tourist GmbH

BayWa AG

BICCnet — bayerisches Cluster fiir Informations- und Kommunikationstechnologie
Brauerei Gebr. Maisel KG

Bundesverband Regionalbewegung

Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie e. V.
Bundeszentrum fiir Erndhrung

Campus Hermann-Gmeiner-Weg Miinchen
Carl-von-Ossietzky-Universitat Oldenburg

Cluster Niederdsterreich

Cluster Obergsterreich

Cochrane Deutschland

Deutsche Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.

Deutsche Sportjugend im Olympischen Sportbund

EDEKA Nordbayern-Sachsen-Thiringen

Fachzentrum Okolandbau Bamberg

Fleischerschule Augsburg

Fleischerverband Bayern
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fortiss GmbH — An-Institut Technische Universitdt Miinchen
Frankischer Klein- und Obstbrennerverband

Frankenobst GmbH

Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik und Verpackung
Fraunhofer [0SB

Fraunhofer IML

Friedrich-Alexander-Universitat Erlangen-Niirnberg
Helmholtz Zentrum Miinchen

Hochschule Albstadt-Sigmaringen

Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg
Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Miinchen
Hochschule Deggendorf

Hochschule Weihenstephan-Triesdorf

IG bio-zertifiziertes Streuobst Lallinger Winkel GbR
InfraServ GmbH & Co. Gendorf KG Burgkirchen

Internat St. Marien Kaufbeuren

Kantar Health GmbH Miinchen

Kleinbrennerverband Lindau (B) e. V.

Kompetenzzentrum Ermahrungswirtschaft Schweiz

Landesverband der Kdche Bayern im Verband der Kdche Deutschlands e. V

Landesvereinigung fir den 6kologischen Landbau in Bayern e. V.

Landhandelsverband Bayern e. V.
Ludwig-Maximilians-Universitat Miinchen
Max Rubner-Institut

Museum Mensch und Natur, Miinchen
muva Kempten

Navitas — BSH Hausgerate GmbH Dillingen
Netzwerk ,Gesund ins Leben — Netzwerk junge Familie”
Presseclub Miinchen e.V.

Raps GmbH & Co. KG

Ressource Management Agentur Wien
Sine-Institut

Staatliche Fachakademie fiir Landwirtschaft

Kooperationspartner
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Kooperationspartner

Staatsinstitut fiir Schulqualitat und Bildungsforschung
Stiftung Kindergesundheit

Stiftung Zuhdren

Studentenwerk Miinchen

Stidostbayerischer Verband der Obst- und Kleinbrenner e. V.
Stdzucker AG

Techniker Krankenkasse

Technische Hochschule Deggendorf

Technische Universitdt Miinchen

Universitat Bayreuth

Universitat Bern

Universitat Regensburg

Universitat Stuttgart

VC Vollwertkost GmbH Catering

Verband deutscher Muhlen

Verband Private Brauereien Bayern

WWHK Lebensversicherung a. G., Miinchen

ZD.B — Zentrum Digitalisierung. Bayern
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